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Editoriale 


di Piero Pittaro 


Riforme 
e Controriforme 


I n questi giorni abbiamo letto sui gior¬ 
nali le notizie riguardanti le proposte 
di riforma di alcuni Enti regionali e, 
tra questi, il Centro regionale vitivinicolo. 
Abbiamo in verità stentato a capire qual è la 
vera intenzione delfamministrazione regiona¬ 
le, quali gli scopi, quali le finalità, quale la fi¬ 
losofia. 

Né Tamministrazione è stata prodiga di noti¬ 
zie. Di conseguenza i giornali hanno riporta¬ 
to, con titoli ad effetto, la parte più emotiva 
del progetto, da dare in pasto al grande pub¬ 
blico. Ancor oggi, le notizie non sono chiare. 
Del resto il progetto, già abbozzato dalla 
Giunta regionale, deve approdare prima in 
commissione e poi in aula. 

Da quello che siamo riusciti a leggere e capi¬ 
re, è volontà della Regione di razionalizzare, 
di ridurre le spese, di contenere gli sprechi, di 
semplificare. Lodevoli intenzioni a condizione 
che siano veramente tali e non finiscano per 
ottenere l’effetto contrario. Ma spieghiamoci 
meglio. 

Razionalizzare, secondo la nostra opinione si¬ 
gnifica prendere in mano l’intero settore agri¬ 
colo, ossia tutti gli organismi regionali che se 
ne occupano (Assessorato regionale all’agri¬ 
coltura, Ispettorati, Osservatori, Azienda del¬ 
le foreste, Ente tutela pesca, ERSA, Centro 
Vitivinicolo, Centro di Sperimentazione ecc). 
Dopo un’analisi accurata di competenze, atti¬ 
vità, doppioni, incroci d’attività, spese inutili, 
servizi resi, produttività e via elencando, si 
‘ dovrebbe tracciare un quadro preciso, fare un 
piano preciso e quindi realizzarlo, sia pure in 
tempi diversi. Ma due punti sono indispensa¬ 
bili: un’esatta analisi del presente e un altret¬ 
tanto preciso progetto. 

A noi sembra che tutto questo non sia avve¬ 
nuto e che la riforma sia solo parziale e nata 
zoppa. 

Gli Enti oggetto di riforma sono solo tre, ER¬ 
SA, Centro di sperimentazione e Centro viti- 
vinicolo. Troppo poco e troppo in fretta. Bi- 
I sognava iniziare prima per poter comporre un 
buon mosaico. 

Ferma restando quest’analisi di principio, ve¬ 
diamo ora quali sono le nostre osservazioni e 
le nostre proposte al progetto. 

Taglio delle spese di gestione: siamo perfetta¬ 
mente d’accordo. Non serve la macchina di 
rappresentanza, autista e segreteria particola¬ 
re. Se ne può fare benissimo senza. Il Centro 


vitivinicolo ne era sprovvisto fino a tre anni 
fa e nessuno ha detto nulla. 

Eliminazione dello stipendio del Presidente 
(due milioni lordi al mese). Vicepresidente 
(un milione lordo al mese), consiglieri (getto¬ 
ne di presenza di L. 70.000 per un totale di 
cinque milioni lordi annui). 

Anche qui siamo perfettamente d’accordo: le 
cariche devono essere gratuite. A condizione 
però che lo siano per tutti gli Enti, non solo 
per alcuni. 

Razionalizzazione dei compiti e degli uffici: 
siamo perfettamente d’accordo, iniziando pu¬ 
re da solo 3 Enti, meglio però razionalizzare 
tutto. 

Taglio delle spese di gestione: tutti conoscia¬ 
mo il buco della spesa pubblica, le difficoltà 
di bilancio nazionale, regionale e degli Enti 
pubblici in generale. 

Sappiamo che bisogna risparmiare. Benissi¬ 
mo, lo dobbiamo fare tutti cercando di man¬ 
tenere gli stessi servizi e le stesse risposte che 
stiamo dando aH’utente. Come? rimboccando 
le maniche e aguzzando il cervello. Sono gli 
uomini che fanno i mezzi e non i mezzi che 
fanno l’uomo. 

E fin qui concordiamo, con alcune riserve, 
suH’impostazione del progetto data dalla 
Giunta regionale. 

Dove non concordiamo affatto è il punto che 
riguarda la fusione degli Enti. 

La fusione degli enti: il progetto prevede la li¬ 
quidazione dei tre Enti citati (ERSA, Centro 
vitivinicolo e Centro di sperimentazione agra¬ 
ria). Il nuovo Ente dovrebbe chiamarsi 
E.P.A. (Ente promozione agricoltura), con un 
solo Consiglio di amministrazione, un solo 
Presidente, un Direttore generale e tre diret¬ 
tori dei tre ex Enti. In pratica si tratta di 
un’ERSA che assorbe gli altri due. 

Qui il nostro dissenso è totale. La motivazio¬ 
ne è semplice. Se a tavolino tutto quadra e 
tutto è perfetto, in realtà si bloccherà tutto. 

Il principale beneficio, o servizio che il Centro 
vitivinicolo dà all’utente è la risposta in tem¬ 
po reale. La snellezza operativa attuale è più 
importante dei finanziamenti. Dopo, siamo 
sicuri, non sarà più cosi e allora, risparmio 
per risparmio è preferibile avere il coraggio di 
chiudere il Centro motivandone le ragioni ai 
viticoltori. 

Un Ente, retto dagli addetti ai lavori (Con¬ 
sorzi di tutela e categorie agricole) è quanto 
di più utile si possa immaginare. Non costerà 
nulla di spese per il Consiglio e annessi e sarà 
perfettamente in sintonia con l’austerity volu¬ 
ta dalla Regione. Costerà pochissimo in ter¬ 
mini generali e continuerà a dare le risposte ai 
viticoltori in tempo reale. Toglierà dalle grane 
gli amministratori regionali in quanto gestito 
direttamente dai viti-vinicoltori. 

Insomma la nostra proposta e il nostro punto 
fermo è questo: si tagli tutto ciò che si vuole, 
ma non gli uomini, le idee, la snellezza opera¬ 
tiva • 




















































Attualità 


4 I di Piero Pittaro 


I 


i 


Meno ieggi e 
più buon senso 

La dia 
dei... dritto 


R accontano i sacri testi che Roma è la 
culla del diritto. Coi tempi che corro¬ 
no, parafrasando la frase, si potrebbe 
dire che Roma è la culla del «dritto». E non 
solo Roma! 

Cosi recita la storia, in quanto Roma e il suo 
impero ebbero, per primi, leggi precise, seve¬ 
re, democratiche (almeno sulla carta). Poche 
leggi, ma ben fatte. Leggi, non pateracchi sti¬ 
racchiati senza senso. «Dura lex sed lex», di¬ 
cevano duemila anni fa. 

Oggi, i nostri uomini politici ostentano con 
orgoglio le statistiche sul numero di leggi ap¬ 
provate. Stessa cosa fa la C.E.E. Con quale 
risultato? La totale impossibilità del cittadino 
di conoscerle, anche se la legge non ammette 
l’ignoranza della legge. 

Cosi se il cittadino sbaglia, anche in buonafe¬ 
de, viene enormemente penalizzato. Se sba¬ 
glia lo Stato non succede nulla. 

Un articolo è troppo breve per poter raccon¬ 
tare lunghe storie di normale disamministra¬ 
zione, di menefreghismo dell’apparato pub¬ 
blico. Il cittadino che ritarda in buonafede di 
alcuni giorni il versamento delle ritenute d’ac- 
conto, anche per poche migliaia di lire, finisce 
sotto processo. Lo stato che è debitore verso 
il cittadino di migliaia di miliardi di rimborsi 
I.V.A., manco ci prova a far funzionare me¬ 
glio i suoi uffici. Il Ministro in ferie sul panfi¬ 
lo alle Barbados dà ordini telefonici sul come 
pagare l’ennesima soprattassa sul bollo delle 
patenti. Ma quello che più spaventa è il fattu¬ 
rato che debbono fare le forze di controllo. 
Premesso che gli evasori fiscali, a detta dello 
Stato, sono una razza che si moltiplica come i 
conigli, il numero dei verbali e quindi delle 
denunce contro gli incalliti ladroni devono es¬ 


sere in continuo aumento. Così, se ogni setto¬ 
re di controllo, a fine d’anno, non dimostra 
un maggior numero di denunce, di verbali, di 
perquisizioni, di sequestri, insomma di «fattu¬ 
rato», di «utile aziendale», babbo Stato s’ar¬ 
rabbia di brutto. 

Ma cosa pensa il cittadino comune, tentando 
d’usare solamente il buon senso? Pensa che se 

10 Stato facesse il suo dovere, se le forze del¬ 
l’ordine facessero altrettanto, il settore si do¬ 
vrebbe moralizzare e quindi la curva del «fat¬ 
turato» dovrebbe scendere. Ragionando di 
conseguenza, se la curva continua a salire, an¬ 
no via anno, dove arriveremo tra breve? Ma 
davvero i cittadini sono tutti ladri, bari, fro¬ 
datori e via elencando? O non è piuttosto l’ec¬ 
cesso di leggi, leggine, norme, circolari, dispo¬ 
sizioni, regolamenti, e quant’altro a mettere 
la gente nell’impossibilità umana di operare 
correttamente? 

C’è poi un’altra storia all’italiana. Normal¬ 
mente, almeno nel nostro campo, in quello 
del vino, chi sbaglia una virgola spesso viene 
punito come un delinquente professionista. 
Personalmente, darei diecimila anni luce di 
galera a coloro i quali hanno inventato il si¬ 
stema sanzionatorio della legge 164. Un dili¬ 
gente funzionario, applicando con zelo, alla 
lettera, la legge, potrebbe mandare in falli¬ 
mento un’avviata azienda per un errore di 
somma in un registro di commercializzazione. 
Non parliamo poi delle bolle accompagnato¬ 
rie. Dio ci salvi e liberi. Due damigianine da 
25 litri su una stessa automobile, con due di¬ 
versi clienti, possono far pagare allo sfortuna¬ 
to contadino da 4 a 12 milioni di multa se 
non ha compilato le relative bolle. Non c’en¬ 
tra l’esenzione fino a 30 litri, c’entra il fatto 
che sono caricate sullo stesso mezzo. Non im¬ 
porta che ci sia il contrassegno di Stato e che 
quindi deve per forza essere annotato nei 
pubblici registri. C’entra che 25-1-25 fà 50 e 
non si discute. Provate poi a viaggiare con un 
autotreno di diecimila bottiglie e a dimenti- 
carvene in cantina sei. Per sei bottiglie in me¬ 
no, valore commerciale trentamila lire, di cui 
IVA ben duemilasettecento, di cui allo Stato 
andranno più o meno 300 lire. La multa è 
quella sopra indicata! 

Ecco dove nasce la rabbia del cittadino, quel¬ 
lo Onesto con la 0 maiuscola. Da qui nasce 
la voglia, la libidine di far fesso lo Stato. 
Quando una persona commette una frode, 
una vera frode, non una svista, sa che incorre 
in rischi grossi. Se viene colta sul fatto incassa 

11 colpo, paga e sta zitta. Ma non sta zitta se 
deve pagare per nulla. 

L’Italia, così, diventa la culla del «dritto», in 
quanto l’italiano sa che deve pagare quando 
non sbaglia, e non paga quando sbaglia. È 
quindi ora di deregulation, non quella di fac¬ 
ciata, ma di sostanza. È ora di applicare le 
pene in proporzione ai reati. Meno leggi e più 
giuste! E poi tanto tanto buon senso: a chi le 
fa, a chi le applica, a chi le controlla# 






































Attualità 


di Claudio Fabbro 


L’intervento del Sindaco di 
Gradisca, Ferruccio Colombi. 


In Friuli 

D capolinea 

la Terza Convention 

di Arcigola 



P iemonte, 1990; e poi, a seguire, Tosca¬ 
na ed ora Friuli. Tre momenti storici 
per entrare nel cuore del vino, alla luce 
del mangiar bene e del bere intelligente, leg¬ 
gendo nelle radici contadine da cui l’attuale 
viticoltura friulana ha tratto origini, rimodel¬ 
landosi fra una guerra e l’altra con armonie 
ampelografiche a mezza strada fra proposte 
franco- tedesche ed autoctone nostalgie. Sto¬ 
ria, tecnica, enogastronomia; di tutto, di più. 
Il più è stato, a nostro avviso, il profondo 
coinvolgimento umano che ha legato per 
quattro giorni, a tempo pieno, ben 92 vi¬ 
gnaioli friulani e 350 professionisti del vino e 
dintorni, equamente ripartiti fra italiani e 
stranieri, nell’ambito della Terza Convention 
d’Arcigola Slow Food, momento d’ecceziona¬ 
le osmosi, d’una intera Regione e dei suoi uo¬ 
mini migliori. 

I lavori sono stati aperti e chiusi a Gradisca 
d’lsonzo*da Piero Pittaro che ha rappresenta¬ 
to PAmministrazione regionale sia nei mo¬ 
menti ufficiali che nelle fasi strettamente tec¬ 
niche sviluppatesi nelle Enoteche di Gradisca 
d’Is., Cormons e Cividale e poi, via via, in 
ben 13 ristoranti scelti delle Province d’Udine 
e Gorizia nonché in 60 cantine dei vignaioli 
presenti ai lavori. 


Friuli: dove poco s esterna e molto si lavora 

La partenza della Convention — ha sottoli¬ 
neato il senatore Paolo Micolini, presidente 
della Commissione agricoltura al Senato, nel 
saluto di commiato — può essere sembrata a 
taluni ospiti un po’ fedda, a mezza strada fra 
la prudenza e la diffidenza; ma il friulano del¬ 
le vigne, si sa, ama più il lavoro che l’esterna¬ 
zione, sapendo distinguere i confini fra la cor¬ 
dialità e l’esibizionismo. 

Convention di successo? Questione di regia! 

A scaldar gli animi e stimolare gli interventi ' 
ha pensato Carlin Petrini, presidente d’Arci¬ 
gola Slow Food, pronto a cogliere nell’intero 
arco della Convention le potenzialità, più 
quelle latenti che quelle palesi, di ciascuno, 
con graffiante puntualità e severa regia. Ecco, 
la regia: ineccepibile, invidiabile, come si con¬ 
viene ad una organizzazione che sin d’ora si 
sta preparando a ritrovarsi in Friuli nel 1995 
(dopo repliche tosco- piemontesi) godendo, in 
zona, di collaboratori quali Giulio Colomba e 
Bruno Bevilacqua. 

Tutti sui banchi di scuola 

I lavori della Convention sono stati costruiti 
su relazioni di base, che hanno sviscerato temi 
generali (quali il patrimonio viticolo, ampelo- 
grafico, enologico) scendendo, via via, nel cuo¬ 
re dei problemi di più pressante attualità. 

Temi originali, in proiezione Friuli 2000 
(esercizi di riconoscimento di vini bianchi e 
vini friulani, degustazione di bianchi friulani 
oltre il 3° anno di vendemmia e vini invec¬ 
chiati), ma anche provocatori quanto basta 























A destra. Al ristorante 
Aquila d’Oro di Giorgio 
Tuti: un esempio d’alta 
professionalità offerto dalla 
ristorazione friulana, in 
perfetta sintonia con i 
viticoltori presenti alle serate 
enogastronomiche. 


per delineare, tra le righe, le future scelte dei 
I vignaioli nostrani («Friuli, terra di vini bian- 
I chi e/o di vini rossi»?). 

Un «gioco» riservato a persone intelligenti 

Per dirla con Carlin Petrini, gli esercizi che 
hanno impegnato i congressisti a tempo pie- 
I no, in degustazione bendata di riconoscimen- 
I to debbono intendersi né più né meno di un 
«gioco». 

E che gioco, sottolineiamo noi; alla faccia 
della modestia! 


Se moltiplichiamo sette zone D.O.C. per una 
media di 10/15 vini in esame, senza poi preve¬ 
dere, per le zone, le sottozone, i crus, gli affi- 
I namenti in barrique ecc., ne vien fuori quasi 

I un centinaio di tipologie. 

Eppure, dopo iniziali prudenze e aggiustamen¬ 
ti di tiro, sia gli allievi che i maestri si sono ri¬ 
trovati in sintonia, nell’ambito di un «gioco» 
certamente riservato a professionisti intelligen- 

^llfò^afmicrofoncffr^ facile — è Stato detto — conseguire 

giornalista e wine maker una patente di guida «europea» che entrare se- 

Walter Filiputti. riamente nel cuore del vino friulano). 





La Convention in cifre 


Certamente i precedenti successi delle edizioni 
in terra di Langhe, Chianti classici e Brunelli 
hanno portato in Friuli il meglio, a livello di 
grandi numeri. 

Come dicevamo in esordio, ben 350 gli iscritti 
(«quota d’iscrizione giustamente elevata, è 
garanzia di selezione; viene chi è realmente in¬ 
teressato ad apprendere e dare personali con¬ 
tributi, non fa turismo nè rinuncia all’ultima 
ora per emicrania diplomatica» — più o me¬ 
no questa la sintesi di Carlin Petrini). Il 60% 
i è straniero; 52 i giornalisti accreditati, in rap- 

Aziende aperte: Marma ' presentanza delle più qualificate testate eno- 
Dameli riceve gli ospiti ^ . , f _ 

d’Arcigola nella propria gastronomiche, scientifiche e d informazione 

Cantina di Buttrio. a livello mondiale. 




Mai più in ordine sparso 

Ma, quel che più conta, ben 92 produttori, 
fra i quali i TOP della viticoltura friulana; da 
essi è venuta la lezione più bella degli ultimi 
anni, per linearità di comportamenti, a dare 
finalmente l’impressione che anche qui — 
non solo in Francia — si può evitare di pro¬ 
cedere in ordine sparso, dedicando le maggio¬ 
ri energie a denigrare la vigna del vicino che ; 
ad illustrare i pregi della propria. 

L’«altro Friuli», quello dei grandi nomi, pun¬ 
golato da una schiera di giovanissimi enotec- ; 
nici e periti agrari, ha evidenziato in questa 
occasione una inaspettata intelligenza strate¬ 
gica, sia nelle presentazioni ufficiali che nei 
momenti conviviali (gruppi di 10/15 ospiti per 
azienda, per capirne la vita di famiglia prima 
che la tecnica di cantina) ma anche nelle sera¬ 
te presso i più qualificati ristoranti in cui i vi¬ 
gnaioli si sono ripresentati, a braccetto con lo I 
chef ed il sommelier. 

Giù le mani dal locai 

Bicchiere della staffa, il giorno della chiusura ^ 
(e degli abbracci di commiato fra vecchie e 
sopravvenute, sincere amicizie), con il Tocai 
friulano e dintorni (d’Alsazia e Ungheria). 
Stavamo per dire «con il Tocai sul banco de¬ 
gli imputati»; ma imputato di che? 

Forse — come ha concluso applauditissimo, 
l’on. Paolo Micolini, uomo di vigna e di Se¬ 
nato — perché l’Europa dei liberi mercati ' 
s’avvia a diventare palestra d’opportunità per 
i nuovi mercanti? 

Non a caso la querelle del «Tocai, Tokay, To¬ 
kaj» è stata oggetto della sessione di chiusura, 
anche perché l’emozione che il contributo sto¬ 
rico-scientifico (e quello, cuore in mano, del 
vignaiolo che da generazioni lo produce), può 
lasciare segni più concreti in centinaia d’am¬ 
basciatori (ed uomini di forte opinione) che 
potranno e dovranno esportare, laddove essi 
contano, questa preziosa sintesi di vita e di vi¬ 
no vissuta in Friuli# 


























VINI DEL FRIULI 


Ij'lmr -‘hod 


^ cr settantadue ore — dal 
pomeriggio di giovedì 12 
a quello di domenica 15 no¬ 
vembre — il Friuli vinicolo è 
stato battuto a tappeto dai 
partecipanti alla 1“ Conven¬ 
tion Internazionale dei Vini 
del Friuli: un viaggio da Gra¬ 
disca (inaugurazione) a Gradi¬ 
sca (cerimonia conclusiva), 
passando per Cormons, Dole- 
gna, Cividale, Udine, sedi «uf¬ 
ficiali» della Convention. 

Una pacifica e poliglotta inva¬ 
sione che, con ottima regia, ha 
raggiunto capillarmente — al 
termine di conferenze e degu¬ 
stazione — le cantine di 92 
produttori. 

Attraverso le immagini di 
Paolo lacob — che ha seguito 
i lavori della Convention co¬ 
me fotografo ufficiale di Arci- 
gola Slow Food — ecco una 
sintesi dei momenti più impor¬ 
tanti della manifestazione. 

A Giulio Colomba (foto 1) 
governatore di Arcigola per il 
Friuli-Venezia Giulia, in piedi 
tra Daniele Cernilli e Piero 
Pitturo, è toccato il compito di 
aprire i lavori della Conven¬ 
tion nel Palazzetto dello Sport 
di Gradisca dove si è svolta — 
dopo i discorsi ufficiali — la 
prima degustazione plenaria 
(foto 2), avente per tema 
«Bianchi friulani oltre il terzo 
anno». 

L’Enoteca di Cormons (foto 
3) ha accolto per due giornate 
altrettanti «grupponi» di de¬ 
gustatori. Ha giocato quindi 
in casa il direttore della Canti¬ 
na di Cormons, Soini, 
immortalato (foto 4) a 
sinistra in piedi men¬ 
tre presenta il suo vi¬ 
no, accanto agli 
altri produttori. 

Al «Cjant dal 
rusignul» di 
Dolegna del 

Colilo (nella fo¬ 
to 5 una panora¬ 
mica della sala) 
ha tenuto banco 
il presidente del- 
l’Arcigola, Carlin 






















VINI DEL FRIULI 



Petrilli (in piedi foto 6), che 
con gli «esercizi di riconosci¬ 
mento» dei vini friulani ha 
messo in crisi per qualche 
istante non solo gli ospiti ma 
gli stessi produttori. 

A Udine, il Salone del Parla¬ 
mento in Castello ha ospitato 
le conferenze (nella foto 7, il 
dott. Angelo Costacurta) 
mentre nell’attrezzata aula 
della Casa del vino (foto 8) 
hanno avuto luogo le degu¬ 
stazioni, guidate anche qui 
(foto 9) dagli stessi produtto¬ 
ri. 

Una scena (foto 10) che si è 
ripetuta per due giorni a ora 
di pranzo, in casa dei produt¬ 
tori: piccoli gruppi di ospiti, 
italiani c stranieri, scoprono il 
Friuli vinicolo «visto dal di 
dentro». 

Nel pomeriggio i convegnisti 
erano liberi di continuare le 
degustazioni nelle due enote¬ 
che permanenti della Conven¬ 
tion, quella di Gradisca e 
quella (foto 11) allestita a Ci- 
vidale nella sede del Consor¬ 
zio Colli Orientali. 

Un colpo d’occhio (foto 12) 
sul Palazzetto dello Sport di 
Gradisca pronto per la cena 
di gala. In primo piano, at¬ 
torniati dagli altri «sponsor», 
il formaggio Montasio. Gra¬ 
zie all’impegno congiunto 
dcH’equipe di Giovanni Galli- 
naro, degli allievi delle scuole 
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alberghiere Irfop, dei somme- 
liers dell’Ais, la serata di gala 
è stata un successo, come pos¬ 
sono testimoniare i 450 com¬ 
mensali (foto 13) e l’applauso 
ed il sorriso felice (foto 14) di 
Carlin Petrilli. 

Il giorno dopo, per il gran fi¬ 
nale, con la degustazione dei 
vini rossi (foto 15) arriva, 
inatteso ma ancor più gradito 
per gli organizzatori, il «bra¬ 
vi» del senatore Micolini (foto 
16) presidente della Commis¬ 
sione agricoltura del Senato 
{Bepi Pucciciyelli)% 














Cultura 


di Be.Fa. 


Cronache del 1500, 
problemi d’oggi... 


Dell’invasione dei Turchi è carica la storia del 
Friuli. Il titolo a quelle pagine potrebbe esse¬ 
re: «Il pericolo d’invasione proviene sempre 
dall’Est» e nell’attualità ciò induce a riflettere 
sulle vicende che stanno vivendo i nostri più 
immediati vicini al confine orientale. 

Un fatto di cronaca che si accosta ad orrori 
che i nostri quotidiani non mancano mai di 
offrirci con descrizione dettagliata, tuttavia 
velato da una particolare pietà, è: — dal 1524 
Lisabetta de Cancian de Spilimbergo tirò fora 
della sepoltura Pre Hieronimo de Sacil suo 
amante; lo trasse solum per toccarlo, ma fu 
subito da li homeni de la villa messo le man 
avanti. Il qual era stato più di giorni sei sotto¬ 
terra era morto che lei non lo seppe, per esser 
maritata di là del Taiamento. 


I 



inserto del Barbacian del dicembre 

L I 991 riporta note di cronaca «de suoi 
tempi», tenute dal nobile Roberto di 
Spilimbergo dal 1499 al 1540. 

Cogliendo qua e là qualche fatto rilevante, 
che possa essere accostato a situazioni analo¬ 
ghe e in contrasto coi nostri tempi, la lettura 
dei brani fatta con questo spontaneo intento 
può rendersi più interessante. Nel riportare la 
stesura originale di qualche brano, compren¬ 
sibile nonostante la sua distanza nel tempo, il 
collegamento a fatti attuali stimola nella men¬ 
te immagini vivide. 

— 1499, 30 septembre corse 7000 Turchi fin 
ad Avian in Friul mandati per il Moro Duca 
de Milan. Fecino morir sul Taiamento anime 



In contrasto col nostro «arrabbiato consumi¬ 
smo» è profondamente dolente la lunga de¬ 
scrizione degli anni di carestia: — 1527 de 
avosto, septembre, octobre e novembre fu as¬ 
sai che appena si ebbe il seme delle biave... 
Furono assai ville che non raccoglierino 25 
starade sorgo per villa, non dico per causa de 
tempeste nè de aque salse, ma solo che la ter¬ 
ra non produsse ed i migli quando comenza- 
vano a maturarse, si trovava un verme che ro- 
segava le gambe e molte ne peritte e dissipò... 
e cosi fu de tutti i frutti poco raccolto, nè ar- 
mellini, marasche, persichi, fichi, susini, po¬ 
chissimo de ogni cosa... Nel 1528 del mese de 
aprii comenzò la crudelissima caristia e la 
gran mortalità tra de fame e de petecchie... 
Ne moritte per ogni villa sottosopra aiutando 
l’una l’altra, la mittà per villa. A Fanna ne 
moritte da 600 anime, a Sequals, Colt, Solim- 
bergo e Barbean più della mittà per villa e 
tutti e la maior parte de fame. 















Poi tornano anni di abbondanza a conferma¬ 
re come ad ogni crisi segue una rinascita, in 
natura come negli animi umani. — Nel 1529 
de luglio fu uva in tanta quantità che a ricor¬ 
do de 50 anni non fu tanta... E andò campi 
assai senza vindemiar per non haver dove 
metter il vino...— 





Forse oggi meno di allora si volge lo sguardo 
al cielo, ma quando si annuncia Tapparizione 
di una stella cometa, la curiosità è forte. Così: 
— 1532 adi ultimo septembre fu vista una co¬ 
meta verso levante alle 10 ore e la coda mo¬ 
strava verso il cielo alta per mezzo mezzo¬ 
giorno, durava ore due e continuò giorni 15. 
In questi anni si fa accanita la lotta contro 
l’Aids, ma la peste fu nel passato una calami¬ 
tà tremenda: - 1533. La peste comenzò in Spi- 
limbergo del 1533 la settimana dell’ulivo in 
casa de Messer Massimo de’Signori Consorti 
de Spilimbergo, che si ammalò il suo putto 
cavaliero, la qual la pigliorino qui de fora del¬ 
la Terra de li Bacinelli che non si sapea de 
certo che li Bacinelli l’havessero. 

Ne moritte tre e fu serrao e messo in bando. 
La vigilia de S. Zuanbattista de zugno co¬ 
menzò iterum e durò fin adi 17 octobre e ne 
moritte in Spilimbergo 450 poveretti, putti e 


donne per la maggior parte e quasi tutti quelli 
che l’havea in casa era stà presa per qualche 
donna de casa. Rengratio Domeneddio che 
casa nostra preservata sine macula... 

Non andar mai in compagnia in questi casi 
cum altre brigate che cum le tue! 

Ci lamentiamo per tanti versi dell’inflazione, 
ma uno sguardo al passato può sempre con¬ 
fermarci come essa sia una condanna inevita¬ 
bile al corso della moneta. 


— Del 1515 se comenzò a crescer le monete 
che per avanti sempre a ricordo de home non 
si spendea il ducato veneto nè altri ducati che 
per lire sei e soldi quattro, in quest’anno cre- 
scette il ducato ongaro soldi due e così ogni 
anno fin del 1528 crescette qualche poco li 
ducati, e marcelli e mocenichi, che il marcello 
valea solum soldi 10, adesso del 1534 vai soldi 
12, il ducato ongaro lire 7 soldi 6 e il venitian 
sotto il Gritti de la sua stampa ditto Cecchin 
lire 7 soldi 13. Una lamentela senza fine è an¬ 
cora quella rivolta ad ogni aumento dei prezzi 
di acquisto, in particolar modo dei generi di 
prima necessità. A quei tempi avevano di che 
lamentarsi deU’aumento del prezzo del sale. 

— 1535 del mese d’aprile la Signoria de Vene- 
tia augumentò il predo del sale che sempre si 
vendea soldi 48 lo staro e lo acressino lire seo 
e mai volsino calarlo che fu tutta la Patria a 
dolersi, che quando viensino sotto li Venetia- 
ni era in libertà... 

Qualche consiglio del nobile Roberto de’ Si¬ 
gnori di Spilimbergo può ben esser preso in 
considerazione, in debite proporzioni coi tem¬ 
pi 


— La più bella e giusta mercantia e da genti¬ 
luomo, è da comprar terre. 

A conferma di tale consiglio egli aggiunge: 

— Val meglio comprar un campo per ducati 
30 che venderlo per 36. 

— Cosa si vuol a far roba? Sollicitar e spara¬ 
gnar e cosi a star sano vuol edam due cose, 
mangiar poco e star coperto, done il prover¬ 
bio: sii sollicito, sparagna e avanzerai; stà co¬ 
perto e magna poco e viverai. Alquanto per¬ 
plessi lascia invece un avvertimento del nobile 
Roberto, col quale denuncia gran diffidenza 
nei confronti dei corregionali camici: 

— Non te impazzar in niun conto nè de stabi¬ 
li nè de mercantie cum niun, scomenzando de 
Artegna in suso verso Cargna e quella inclu¬ 
dendo, perché mai non si può avanzar cosa 
alcuna, ché hanno bone parole e pessimi fatti 
e malissima ragione per li forestieri; salvo che 
pesa e paga# 













Attualità 



A Gorizia 

il terzo salone europeo 
della barbatella 

EuroÉe 
una rilettura 
a 360 gradi 


t- 


14 


di Anèea Cecchini 


E urovite ’92, terza edizione del Salone 
europeo della barbatella, svoltasi a 
Gorizia, dal 3 al 6 dicembre, ha con- 



Sopra: Una veduta generale 
della Fiera. 

Sotto: Il presidente della 
CCIAA di Gorizia, dott. 
Enzo Bevilacqua, nella 
giornata inaugurale; alla sua 
destra, il presidente 
dell’E.R.S.A. Emilio Del 
Gobbo. 


Salone 


È. 

dicembre 


fermato ancora una volta di possedere, ormai 
con piena maturità, tutte quelle caratteristi¬ 
che che permettono di qualificarla come l’ap¬ 
puntamento fieristico atteso dall’intera viti¬ 
coltura europea. 

La specializzazione, innanzitutto: migliaia di 
operatori e di visitatori hanno potuto racco¬ 
gliere informazioni e conoscere nel dettaglio 
le proposte del vivaismo viticolo (dalla barba¬ 
tella ai prodotti e le attrezzature offerte al 
settore, sempre molto attento alle in¬ 
novazioni ed all’evoluzione 
tecnologica), ma anche 
con quelle del Salone del¬ 
l’impiantistica e della mec¬ 
canizzazione viticola, ol¬ 



treché con quelle del Salone delle selezioni 
clonali microvinificate (all’interno del quale, 

10 ricordiamo, erano presenti anche i princi¬ 
pali Istituti di vitivinicoltura europei). 

Oltre a ciò, Eurovite ha riunito studiosi, tec¬ 
nici, ricercatori di tutta Europa, in rappresen¬ 
tanza delle massime istituzioni e scuole e dei 
principali centri di ricerca e sperimentazione, 
eonsentendo cosi sia uno scambio e confronto 
di esperienze a livello scientifico sia l’aggior¬ 
namento e l’approfondimento di specifiche te¬ 
matiche da parte degli operatori e dei nume¬ 
rosissimi partecipanti ai diversi convegni. 
All’interno di questa esperienza fieristica so¬ 
no emerse con chiarezza le difficoltà che af¬ 
fliggono tutto il mondo vitivinicolo e l’incer¬ 
tezza con la quale gli operatori osservano un 
mercato internazionale che, per un verso, ha 
subito nette contrazioni e, per un altro, si sta 
assestando su posizioni completamente nuo¬ 
ve. L’imperativo di questo momento tanto 
particolare è la ricerca di risultati qualitativi 
d’altissimo livello: ne conseguono problemati¬ 
che estremamente complesse, soprattutto in 
relazione al fatto che la vitivinicoltura ha per 
sua natura tempi relativamente lunghi di tra¬ 
sformazione e adeguamento a obiettivi pro¬ 
duttivi nuovi. 

A maggior ragione, perciò, viene sentita la 
necessità di un appuntamento come Eurovite: 

11 vivaista e l’operatore vitivinicolo, entrambi 
coinvolti in radicali «riletture» della propria 
impostazione aziendale, richiedono un con¬ 
fronto aggiornatissimo per comprendere le 
tendenze del mercato e per cercare nuovi spa¬ 
zi, per acquisire gli elementi — scientifici, tec¬ 
nici, di marketing — adatti a definire politi¬ 
che produttive coerenti alle esigenze e alle 






















nuove richieste del consumo internazionale. 
La sezione espositiva di Eurovite 92 ha pre¬ 
sentato 150 partecipanti, il che significa circa 
1000 tra aziende, marchi ed operatori rappre¬ 
sentati. 

E con riferimento al solo comparto vivaistico, 
la presenza ad Eurovite è corrisposta a circa il 
75 per cento della produzione europea ed al 
90 per cento di quella nazionale. 

Tra le articolazioni espositive, segnaliamo 
un’importante novità di quest’anno, e cioè la 
collaborazione tra il Dipartimento di produ¬ 
zione vegetale e tecnologie agrarie dell’Uni¬ 
versità di Udine, l’Istituto di coltivazioni ar¬ 
boree dell’Università di Bologna, il Centro re¬ 
gionale vitivinicolo del Friuli-Venezia Giulia, 
Progettonatura e alcune ditte costruttrici pri¬ 
vate: è stata allestita un’esposizione di mac¬ 
chine operanti nel vigneto, presentate nell’as¬ 
setto di lavoro su normali filari, così da po¬ 
terne apprezzare realisticamente il tipo di in¬ 
tervento in situazioni colturali diverse. 

Nel complesso, il coinvolgimento di enti, isti¬ 
tuti, scuole, organizzazioni, italiani e stranie¬ 
ri, ha determinato la formazione di un «pool» 
di eccezionale consistenza: il che assicura alla 
manifestazione un avallo scientifico d’altissi¬ 
mo livello e di portata internazionale, e sotto- 
linea inoltre l’interesse che la rassegna gori¬ 
ziana ha saputo suscitare in ambiti molto più 
vasti di quelli esclusivamente promozionali e 
commerciali. 

Sponsor sono stati la Federazione regionale 
delle Casse rurali ed artigiane, il gruppo delle 
società internazionali distributrici del Cymo- 
xanil (Du Pont, Rhone Poulenc, Schering, 
Sandoz e Sipcam), la Cassa di Risparmio di 
I Trieste e la Provincia di Gorizia# 




In alto: Vigneti «dedicati» 
alla meccanizzazione. 

Sopra: Il padiglione dei 
Vinaisti. 

A fianco: Dirigenti del MAF 
e deiriCE in visita alla Fiera. 
Sotto: Foto di gruppo 
di vignaioli. 

Al centro: il prof. Mario 
Fregoni. 

In basso: Degustazioni 
«guidate» delle selezioni 
clonali nel salone delle 
microvinificazioni. 



























Attualità 


Corollario di convegni 
a Eurovite ’92 

E c’è chi 
propone 
di schedare 
ivini 



In alto: La sala Congressi. 
Sotto: Il dottor Augusto 
Viola, funzionario della 
Direzione regionale 
deir Agricoltura, alla 
presentazione del convegno 
di Alpe Adria. 


U na vera e propria «ossatura» tecnico- 
scientifica, a supporto e completamen¬ 
to della parte espositiva, arricchita da 
significative «aperture» su temi collegati al vi- 
vaismo viticolo ed alla viticoltura: potrebbe 
essere questa la definizione sintetica del pro¬ 
gramma di Eurovite ’92, terza edizione del 
Salone europeo della barbatella, svoltosi a 
Gorizia dal 3 al 6 dicembre scorso. 

Nella giornata inaugurale sono stati presenta¬ 
ti a cura del Centro regionale vitivinicolo, i ri¬ 
sultati di una ricerca sulla situazione della vi¬ 
tivinicoltura condotta da gruppi di lavoro 
nelle regioni dell’Alpe Adria. 

Nella stessa giornata Eurovite ha anche ospi¬ 
tato il consiglio direttivo del Miva, l’associa¬ 
zione di categoria che riunisce i vivaisti viticoli 
italiani, e l’assemblea dell’Associazione italia¬ 
na delle enoteche pubbliche, durante la quale è 
stato esaminato il piano di lavoro per il 1993. 
La mattinata del 4 dicembre è stata dedicata a 
«Vite e ambiente, esperienze ed esigenze»: que¬ 



sto il titolo della giornata di studio che ha vi¬ 
sto coinvolte le «Città del vino d’Italia», ovve¬ 
ro l’Associazione di settantadue Comuni ita¬ 
liani il cui territorio è prevalentemente, e stori¬ 
camente, dedicato alla viticoltura specializzata. 
Ben inquadrata, attraverso i diversi interventi, 
è stata l’esigenza di definire una politica di ge- j 
stione del territorio come premessa della quali¬ 
tà del vino prodotto. Numerosi gli sviluppi del 
tema successivamente discussi: tra i tanti ricor- | 
diamo la sottolineata volontà di predisporre la ! 
stesura di una Carta d’intenti sulla coltivazio- i 
ne della vite nel rispetto ambientale; e inoltre, j 
di coinvolgere nell’esperienza associativa altri 
Comuni italiani, allargandola anche alle zone 
a vocazione vitivinicola europee. 

La giornata è stata patrocinata dalla Cantina 
produttori di Cormons (unica cittadina del 
Friuli-Venezia Giulia appartenente all’asso¬ 
ciazione «Città del Vino»). 

Da evidenziare un altro appuntamento, ve¬ 
nerdì 4 dicembre: la presentazione della pri¬ 
ma «Guida ai vini del mondo», edita dall’Ar- ; 
cigola Slow Food, con l’intervento di opera- j 
tori del settore, giornalisti specializzati, ad¬ 
detti commericali di ambasciate estere in Ita¬ 
lia. Il volume — oltre 1200 pagine — descrive 
1901 cantine di 30 nazioni, passando dall’Eu- i 
ropa agli Stati Uniti, dall’Australia all’India, 
della Nuova Zelanda al Libano, e cosi via. 
Oltre 5000 i vini degustati e presentati, con 
numerose informazioni che si estendono an¬ 
che a notizie culturali, storiche e geografiche. 
Infine, il convegno cardine di Eurovite sul te¬ 
ma: «L’importanza della varietà dei cloni per 
una enologia di qualità». Il simposio organiz¬ 
zato dall’Associazione vivaisti viticoli del 
Friuli-Venezia Giulia con il patrocinio dell’I- 






















stituto sperimentale per la viticoltura di Co- 
negliano, ha suscitato moltissimo interesse ed 
una vasta eco, a dimostrazione di quanto la 
vitivinicoltura italiana ed internazionale senta 
la necessità di riferimenti tecnico-scientifici 
nella propria attività, a tutti i livelli della pro¬ 
grammazione, della produzione, della com¬ 
mercializzazione. 

Il pomeriggio è stato dedicato ad un altro te¬ 
ma particolarmente stimolante: «Proprietà del 
vino neU’alimentazione umana. Ruolo ed in¬ 
fluenza dei prodotti alcoolici suiruomo». La 
tavola rotonda suH’argomento è stata inserita 
nel calendario di Eurovite grazie alla collabo- 
razione con ristituto superiore di sanità e con 
rUnione italiana chimici igienisti e ha avuto 
come relatori il prof. Ustik A vico, direttore del 
Laboratorio di Biochimica dell’Istituto supe¬ 
riore di sanità, il dott. Luigi Dagna, direttore 
del Laboratorio chimico del Presidio multizo- 
nale di prevenzione di Asti ed il dott. Claudio 
Lucas, specialista in scienza deH’alimentazione 
dell’Ospedale civile di Udine. Sono stati chiari¬ 
ti numerosi aspetti legati al consumo del vino: 
dalla genuinità «naturale» a quella «legale», 
dai controlli igienico-sanitari a quelli sulle ca¬ 
ratteristiche merceologiche, dalle influenze sul¬ 
l’organismo umano alle previsioni normative 
sul consumo e sull’abuso di questo prodotto, 
dalle possibili virtù salutistiche di un utilizzo 
moderato alle conseguenze patologiche dram¬ 
matiche dell’alcoolismo. 

Tra le proposte della tavola rotonda, segna¬ 
liamo quella riguardante l’istituzione di uno 
schedario vinicolo nazionale, per censire pro¬ 
duttori e prodotto e facilitare il sistema dei 
controlli da parte delle Istituzioni competen¬ 
ti* 
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Sotto: L’assemblea delle 
Città del Vino d’Italia. 
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A fianco: Carlin Petrini e 
Giulio Colomba durante la 
presentazione della edizione 
italiana della «Guida». 

















L’importanza delle 
varietà e dei cloni 
per un’enologia 
di qualità 



Relazione tenuta in occasione 
di Eurovite ’92 

dal professor Luciano (Jsseglio Tommaset 
dell’Istituto per l’Enologia di Asti 


La diversità 
fa il vino 
desiderabile 


V arietà e cloni concerno¬ 
no certamente la viticol¬ 
tura, per lo sforzo spe¬ 
cializzato di valutazione e di se¬ 
lezione, ma concernono ancor 
più l’enologia per la loro inci¬ 
denza sulla qualità dei vini. 
Varietà o cultivar ha un’impor¬ 
tanza fondamentale per il du¬ 
plice aspetto della tipicità e del¬ 
la qualità della produzione. 

Se c’è una bevanda che si presta 
ad essere diversificata in modo 
straordinario, questa è il vino, 
bevanda che ci offre non sol¬ 
tanto un’infinità di tipologie, 
ma un’infinità di variazioni sul 
tema nell’ambito di un singolo 
tipo di vino, proveniente dalla 
medesima cultivar. 

Diversificare è non soltanto 
una possibilità meravigliosa, 
mantenendo sempre — natural¬ 
mente — un elevato livello qua¬ 
litativo, ma un obbiettivo da 
raggiungere, per offrire al con¬ 
sumatore una gamma variegata 
e personalizzata di prodotti. Per 
questo occorre evitare la diffu¬ 
sione indiscriminata dei cosid¬ 
detti «vitigni miglioratori» che 
rischiano di far bere in tutto il 
mondo gli stessi pochi vini, di¬ 
lapidando un patrimonio varie¬ 
tale meraviglioso. 

Ogni regione viticola deve mira¬ 
re alla valorizzazione dei propri 
vitigni autoctoni, evitando al 
possibile di essere colonizzata. 
Questo problema riguarda tutte 
le regioni del nostro Paese ed in 
particolare quelle del Sud dove 


— se purtroppo ha largamente 
trionfato il Trebbiano — sono 
presenti eccezionali vitigni co¬ 
me l’Aglianico e la Falanghina, 
per citarne due che danno uve 
di colore diverso. 

La qualità, unica possibilità di 
salvare la viticoltura in tutto il 
mondo, si consegue tutta e sola¬ 
mente nel vigneto. Il difficilissi¬ 
mo compito dell’enologia è 
quello di non compromettere, 
diminuire, disperdere la qualità 
nel corso della vinificazione e 
della conservazione. 

Tuttavia, non si può creare in 
cantina la qualità che non sia 
presente nel frutto, alla cui per¬ 
fetta maturazione è correlata 
quella microstruttura del vino, 
costituita da una miriade di 
componenti organoletticamente 
attivi, che gli conferiscono sia la 
tipicità, sicuramente individua¬ 
ta dall’analisi sensoriale, sia la 
qualità, intesa come apprezza¬ 
mento e soddisfazione edonisti¬ 
ca. 

Senza disconoscere l’influenza 
fondamentale del terreno e del 
microclima, tuttavia l’impronta 
principale di un vino deriva dal 
vitigno e, pertanto, la scelta del¬ 
la varietà riveste un’importanza 
basilare e per questo va invoca¬ 
ta l’assoluta serietà della produ¬ 
zione vivaistica. 

Molte varietà si sono perdute: 
erano le peggiori? Non sempre. 
Il concetto di produttività, che 
ha da sempre imperversato 
presso i nostri viticoltori, ha 
fatto spesso abbandonare viti¬ 
gni poco produttivi, ma quali¬ 
tativamente eccellenti. 

Ora la consapevolezza della 
qualità si è radicata e diffusa, se 
associazioni come la «Viticoltori 
Piemonte» fanno convegni al¬ 
l’insegna del motto «minor pro¬ 
duzione, maggior reddito» e si 
vanno diffondendo pratiche col¬ 
turali come quella del dirada¬ 
mento dei grappoli. Il consumo 
di vino è diminuito drasticamen¬ 
te ma, per fortuna, e bisogna 
dirlo, non è diminuito il reddito 
enologico e questo significa che 
la qualità si è fatta strada e che 
il consumatore è disposto a pa¬ 
gare un prezzo più elevato per 
un prodotto migliore. 

E veniamo alle varietà ed ai clo¬ 
ni. La prima cosa da fare è la ri¬ 
cerca sperimentale seria delle va¬ 
rietà autoctone valide per cia¬ 
scuna regione viticola. 

Si fa in fretta a denaturare e di¬ 
storeere l’ampelografia di 
un’intera zona diffondendo viti¬ 
gni anche validi in altre aree, 
ma non originali, e pertanto ap¬ 


portatori di tipologie tendenti 
ad uniformare e non a differen¬ 
ziare. 

Il vitigno valido deve poi essere 
selezionato: è una necessità im¬ 
pellente. Tuttavia l’obiettivo 
non deve essere quello di otte¬ 
nere il clone perfetto che pos¬ 
segga — improbabilmente — 
tutte le qualità desiderabili, ma 
una serie di cloni che, nel rispet¬ 
to qualitativo della produzione, 
si differenzino per proprietà an¬ 
che organolettiche: nessun male 
distinguere lo stesso vino a se¬ 
conda delle aree, anche limitate, 
di provenienza; più fiori, più 
estetica, più soddisfazione e ciò 
a parte ponderate considerazio¬ 
ni di natura colturale, pedologi¬ 
ca e fitopatologica. 

Un insieme, una miscela di clo¬ 
ni dello stesso vitigno può inol¬ 
tre esplicare una serie di com¬ 
plementarità che sicuramente 
non strideranno nell’ambito del 
comune denominatore della 
cultivar. 

Agli specialisti di viticoltura gli 
approfondimenti più sottili. È 
certo tuttavia che, se ad esem¬ 
pio il volume dell’acino raddop¬ 
pia, a parità di produzione, si 
ha un quarto in meno di super¬ 
ficie delle bucce, che offriranno 
pertanto una possibilità di 
estrazione nettamente inferiore 
durante la macerazione nella vi¬ 
nificazione in rosso; se poi fosse 
il diametro dell’acino a ridursi a 
metà, si avrebbe — a parità di 
produzione — una superficie 
delle bucce pari al doppio: ecco 
una semplice, ma tutt’altro che 
trascurabile, implicazione eno¬ 
logica di un fattore geometrico 
come le dimensioni dell’acino. 
Certamente non sono conside¬ 
razioni di questo tipo che esau¬ 
riscono e risolvono i problemi 
enologici, ma è necessario tutta¬ 
via un approfondimento della 
fisiologia della vite. È certo che 
prove di diradamento dei grap¬ 
poli all’invaiatura, eseguite su 
Barbera in appezzamenti vocati 
ed in annate favorevoli, hanno 
dimostrato, al di là di ogni ra¬ 
gionevole dubbio, non soltanto 
un netto miglioramento quali¬ 
tativo dei vini ottenuti dalle 
vendemmie diradate, ma un’in¬ 
cidenza specifica sulla sintesi 
degli antociani, che si dimostra¬ 
no composti non facilmente sin¬ 
tetizzabili dalla pianta. 

Sarà poi di grande interesse va¬ 
lutare i risultati in zone meno 
vocate e in annate meno favore¬ 
voli. 

Ma per tornare al problema del¬ 
la conservazione della diversità 
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della produzione vitivinicola, 
Targomento viene considerato 
di tale importanza da essere sta¬ 
to posto come oggetto di studio 
alla 69'' assemblea generale del- 
rO.I.V. tenutasi in Lussembur¬ 
go- 

Sono state valutate le influenze 
del vitigno, del terreno e micro¬ 
clima, della conduzione del vi¬ 
gneto, della tecnologia di vinifi¬ 
cazione. 

Si devono distinguere i vini di 
assemblaggio, per i quali si ha 
generalmente la tendenza ad 
ammettere la possibilità di con¬ 
tributo di ogni uva in propor¬ 
zione qualsiasi, favorendo in 
questo modo più la confusione 
che la diversità, ed i vini di viti¬ 
gno, che indubbiamente sono 
quelli che alla diversità portano 
il contributo maggiore. 

Non va tuttavia trascurata, da 
un lato, la tecnica viticola di 
coltivazione e, dall’altro, la tec¬ 
nologia di elaborazione dei vini. 
In particolare per i vini bianchi, 
non si può negare che la tecno¬ 
logia più moderna, che punta 
su mosti limpidi, lieviti selezio¬ 
nati e fermentazione a tempera¬ 
tura programmata, abbia con¬ 
dotto alla produzione di vini 
fruttati senza difetti, ma abbia- 
aumentato la tendenza al livel¬ 
lamento e alfuniformità della 
produzione. 

Problema particolare è quello 
posto dai vitigni cosiddetti 
complementari. Si tratta già di 
rimediare ad una carenza: infat¬ 


ti, si tratta di vitigni che, per 
una certa mancanza di armo¬ 
nia, permettono di correggere 
un’altra mancanza di armonia 
in senso opposto, proveniente 
da un altro vitigno, il quale tut¬ 
tavia è il portatore del maggior 
contributo alla qualità (per 
esempio, complementarità tra 
ricchezza acida e ricchezza zuc¬ 
cherina). 

A questo proposito va precisato 
che i vini posseggono una ma¬ 
crostruttura e una microstruttu¬ 
ra. La macrostruttura è rappre¬ 
sentata dagli zuccherri, dall’al¬ 
col, dall’acidità, dall’estratto e 
da polifenoli nei vini rossi: per 
ogni vino i vari componenti 
debbono essere in un rapporto 
ottimale fra loro per raggiunge¬ 
re la qualità. Tuttavia, una vol¬ 
ta realizzato questo equilibrio, i 
vini possono essere ottimi o 
pessimi a seconda che la micro¬ 
struttura sia presente ed ade¬ 
guata. 

Ora la microstruttura è costitui¬ 
ta da una miriade di componen¬ 
ti volatili ed organoletticamente 
attivi, dei quali conosciamo 
qualcosa, ma non molto. Tutta 
l’indagine di chimica enologica 
sottile è volta alla conoscenza 
qualitativa e quantitativa di 
questi componenti: un lavoro 
lungo e difficile e che non ga¬ 
rantisce la comprensione senso¬ 
riale del quadro, perché esisto¬ 
no sinergismi e annullamenti 
che si esplicitano con risultati 
sensoriali diversi. 


L’unica cosa certa è che la mi¬ 
crostruttura è correlata con la 
perfetta maturazione del frutto: 
essa è responsabile sia della ti¬ 
picità, che della qualità del vi¬ 
no. La macrostruttura è correg¬ 
gibile e modificabile, non così 
la microstnittura: ecco perché 
abbiamo affermato che tutta la 
qualità si realizza nel vigneto. 
Questi concetti fondamentali 
vanno tenuti presenti dal tecni¬ 
co quando si effettuano assem¬ 
blaggi, trattamenti e interventi. 
Il problema è diverso, ma anco¬ 
ra più importante, per quel che 
riguarda i cosiddetti vitigni mi¬ 
glioratori, che generalmente so¬ 
no rappresentati da un numero 
non grande di vitigni francesi di 
qualità, ma di qualità soprat¬ 
tutto nella zona di origine, e 
che si ha la tendenza a diffon¬ 
dere in tutte le regioni viticole 
come vitigni universali. Questo 
problema diventa serio, nel sen¬ 
so che rischia di sconvolgere il 
profilo ampelografico di regioni 
intere, con un’uniformità verso 
il basso della produzione enolo¬ 
gica. In effetti, con un’eccezione 
rara di un’acclimatazione per¬ 
fetta e dunque di produzioni ec¬ 
cellenti, si assiste in generale al¬ 
la diffusione del nome del viti¬ 
gno sprovvisto delle qualità 
specifiche che esso possiede nel¬ 
la zona di origine: bisogna dun¬ 
que incoraggiare e facilitare l’e¬ 
sportazione dei vini, non quella 
dei vitigni. 

Un altro errore è quello della 


generalizzazione delle tecniche. 
Invecchiare troppo a lungo i 
grandi vini rossi piemontesi in 
barrique, soltanto perché così si 
fa nel Bordolese, è un grave er¬ 
rore. Il Nebbiolo, ad esempio, 
possiede una struttura tannica 
diversa da quella del Merlot e 
non ha bisogno di rafforzare il 
suo corpo con cessioni dal le¬ 
gno, che molto spesso apporta¬ 
no un carattere generico di boi- 
sé che copre o maschera le ca¬ 
ratteristiche tipiche del vino. 
Occorre che i tecnici valutino 
con spirito critico le tecnologie 
provenienti dalle tradizioni 
enologiche più rinomate, impie¬ 
gando soltanto quelle favore¬ 
volmente adattabili alle caratte¬ 
ristiche del vino prodotto: non 
bisogna temere rimitazione del¬ 
le buone tecnologie, ma occorre 
evitare l’imitazione cieca e acri¬ 
tica. 

Una notevole fonte di diversità 
è costituita dalle condizioni di 
affinamento dei vini. L’affina¬ 
mento in fusti di rovere deve es¬ 
sere considerata una vera aro- 
matizzazione del vino che si è 
imposta per i vini rossi per mo¬ 
tivi essenzialmente storici. 

I Paesi esportatori, come la 
Francia, avevano bisogno di re¬ 
cipienti maneggevoli e facilmen¬ 
te trasportabili, come la barri¬ 
que bordolese da 225 litri e la 
piece borgognona da 228. In re¬ 
cipienti piccoli le cessioni sono 
imponenti, di qui rorigine del 
boisé come modifica organolet¬ 
tica dei vini rossi. 

Anche i vini bianchi non dispo¬ 
nevano che di recipienti di le¬ 
gno, ma per questi si sono im¬ 
piegate normalmente grandi ca¬ 
pacità poco influenti sul frutta¬ 
to e sulla freschezza caratteristi¬ 
che di un buon bianco da pesce. 
È piuttosto recentemente che la 
moda californiana ha introdot¬ 
to vini bianchi affinati in legno, 
che non sono più da pesce e 
non sono veri vini da dessert, 
ma occupano, a volte gradevol¬ 
mente, una posizione interme¬ 
dia. 

Per quanto riguarda i vini rossi, 
una certa valorizzazione del le¬ 
gno è dovuta alle deominazioni 
di origine, che nei loro discipli¬ 
nari prescrivono l’invecchia- 
mento in legno per un certo nu¬ 
mero di anni, senza peraltro 
precisare mai le dimensioni del¬ 
le botti, in modo da poter rea¬ 
lizzare qualsiasi risultato. 

Si dice giustamente che la botte 
è un recipiente permeabile all’a¬ 
ria e che consente una matura¬ 
zione del vino attraverso una 










blanda ossidazione, in partico¬ 
lare dei polifenoli. Tuttavia gli 
stessi risultati si possono realiz¬ 
zare con opportuni travasi in 
cui l’ossigenazione può anche 
meglio essere regolata in modo 
da portare in bottiglia un vino 
con un potenziale di ossido- ri¬ 
duzione di 310-350 mV che 
scenderà, in ambiente ermetico, 
al valore di 150-180 mV. 
Curiosamente Taffinamento in 
bottiglia, dove avviene lo svilup¬ 
po del bouquet tipico del vino, 
viene piuttosto sottovalutato, 
tanto che in sede CEE si conce¬ 
de rimbottigliamento all’estero, 
come se la messa in bottiglia co¬ 
stituisse solo il modo di esibire 
al consumatore il prodotto fini¬ 
to e non una fondamentale pra¬ 
tica enologia per mezzo della 
quale il vino acquista le sue vere 
caratteristiche organolettiche. 

La mancata precisazione della 
capacità della botte e la dimenti¬ 
canza del valore deiraffinamen- 
to in bottiglia sembrano essere, 
ancora adesso, le fragili basi del¬ 
la filosofia della maturazione e 
conservazione dei vini. 

Il vero significato delPaffina- 
mento dei vini in botte è ancora 
tutto da precisare ed approfon¬ 
dire. Prove comparate di invec¬ 
chiamento in fusti di rovere di 5 
hi e in contenitori di acciaio 
inossidabile della stessa capaci¬ 
tà, sono state condotte dal 1979 
al 1982, su un vino rosso povero 
di tannini (Barbera) e su uno 
ricco (Nebbiolo). 

Accurati saggi organolettici, 
condotti con rigorosi criteri di 
metodologia statistica e impie¬ 
gando una ventina di degustato¬ 
ri esperti, hanno portato al risul¬ 
tato che gli assaggiatori si divi¬ 
dono nettamente in due gruppi: 
uno che apprezza il contributo 
organolettico del legno e l’altro 
che non lo apprezza affatto. 
Queste conclusioni dovrebbero 
essere accuratamente meditate 
dai produttori. 

I Conclusioni 

La strada da seguire è quella che 
porta, per mezzo della valorizza¬ 
zione dei vitigni poco produttivi 
autoctoni di qualità, all’elabora¬ 
zione di vini personalizzati, otte¬ 
nuti con tecnologie nei limiti del 
possibile tradizionali, volte ad 
esaltare la tipicità, e a garantire 
la meravigliosa diversità, che 
rappresenta la risorsa più sor¬ 
prendente, più interessante e più 
attraente del vino. 

Come la biblioteca raccoglie il 
contributo più diversificato del¬ 
l’intelligenza dell’uomo, nello 


stesso modo un’enoteca illimita¬ 
ta deve dare testimonianza della 
produzione mirabilmente varie¬ 
gata che la natura e la sapienza 
enologica dell’uomo, seguendo 
le strade più diverse e incredibili, 
sono state in grado di realizzare: 
si tratta di un immenso patrimo¬ 
nio per tutti, patrimonio che bi¬ 
sogna aumentare e non diminui¬ 
re 0 livellare# 
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L’importanza delle 
varietà e dei cloni 
per un’enologia 
di qualità 



di Eurovite ’92 

dal Cavaliere del Lavoro Gianni Zonin, 
presidente dell'Unione Italiana Vini 


Meno accademia 
e più mercato 


S e dovessi lasciarmi tra¬ 
sportare dalla sugge¬ 
stione che mi offre il ti¬ 
tolo di questo Convegno, ri¬ 
schierei di debordare ampia¬ 
mente dal tempo che il pro¬ 
gramma degli interventi mi con¬ 
cede. Quindi dovrò procedere 
necessariamente per sintesi. 
L’importanza della varietà, in 
rapporto alla qualità, è infatti 
un argomento oggi molto di¬ 
battuto e presenta molte sfac¬ 
cettature. Erroneamente esso 
viene posto in contrapposizione 
e in concorrenza con la «filoso¬ 
fia» delle denominazioni d’ori¬ 
gine. E questo falsa i termini 
del problema. 

La varietà della vite, il rapporto 
con la qualità e il ruolo sui mer¬ 
cati, devono essere, invece, posti 
nell’ambito di un discorso più 
ampio e articolato nel quale 
vengono necessariamente coin¬ 
volte la struttura della doman¬ 
da, i suoi connotati e gli orienta¬ 
menti a breve e a lungo termine 
del commercio internazionale. 

La scuola classica sulle denomi¬ 
nazioni d’origine ha, come no¬ 
to, una impostazione di base 
che sottolinea il primato del ter¬ 
ritorio e relega la varietà della 
vite ad un ruolo accessorio e 
non determinante per la quali¬ 
tà. È una ispirazione tutta fran¬ 
cese che ha alcuni entusiastici 
seguaci anche in Italia. 

Alla base di questo principio c’è 
il concetto che le varietà in un 
determinato territorio si sono 







via via selezionate e nel tempo 
si sono affermate quelle compa¬ 
tibili col territorio stesso. In al¬ 
tre parole è stato il territorio a 
dettare le regole entro le quali 
uno 0 più vitigni hanno potuto 
svilupparsi entro determinati li¬ 
miti fisici. 

Nella viticoltura nordica, dove 
il territorio è quello che è, que¬ 
sta chiave interpretativa della 
qualità è l’unica strada obbliga¬ 
ta. 

Ma nelle altre viticolture, e tra 
queste quella italiana, dove il 
territorio ha caratteristiche va¬ 
riegate, con climi diversi, è ov¬ 
vio che è la varietà a cercarsi il 
territorio e, dove trova le mi¬ 
gliori condizioni, ivi si stabilisce 
dando vita ad una serie di situa¬ 
zioni diverse a seconda delle la¬ 
titudini in cui si colloca. 

Si veda, ad esempio, in Francia. 
Da una parte domina l’impo- 
stazione classica delle denomi¬ 
nazione d’origine senza alcun 
riferimento al nome dei vitigni, 
anche di quelli autoctoni; e dal- 


non solo francesi, stanno lette¬ 
ralmente invadendo i mercati 
internazionali. 

Se seguitassimo, per amore di 
sistematica, a disquisire ancora 
sull’opportunità o meno di ab¬ 
bandonare i nomi dei vitigni, 
mentre i nostri concorrenti, 
puntando proprio su questi, 
stanno scatenando già l’offensi¬ 
va su tutti i mercati, renderem¬ 
mo un pessimo servizio alla vi¬ 
tivinicoltura e al commercio di 
esportazione del nostro Paese. 
Bisogna però anche dire che co¬ 
loro i quali fanno la crociata 
contro i nomi dei vitigni, per la 
verità, partono proprio daH’a- 
nalisi del mercato internaziona¬ 
le, e sono convinti che, stante la 
molteplicità delle varietà che 
ormai si coltivano in tutto il 
mondo, bisogna ricercare le pe¬ 
culiarità del territorio puntando 
su questo e non sul vitigno on¬ 
de creare una differenziazione 
inattaccabile sul piano concor¬ 
renziale. 

Ma il mercato è il luogo del 


si sono in gran parte legate da 
tempo alle denominazioni d’ori¬ 
gine, mentre i vitigni originari 
della Francia si sono da tempo 
affermati su tutto il territorio 
nazionale ed anche sul mercato. 
Il consumatore si riferisce ad 
essi identificandone le tipologie, 
senza alcun riferimento al terri¬ 
torio di provenienza. 

Si tratta allora di posizionare 
sul mercato internazionale e su 
quello nazionale ciò che richie¬ 
de il consumatore dando il me¬ 
glio nell’ambito della tipologia 
stessa, che si può ottenere nelle 
varie situazioni ambientali in 
cui il vitigno stesso è coltivato. 
Questa possibilità di scelta del 
meglio ottenibile darà luogo ad 
una naturale selezione qualitati¬ 
va secondo le logiche di merca¬ 
to. 

L’imprenditore, se vuole assol¬ 
vere alla funzione di fornitore, 
oltre che di un bene, di un servi¬ 
zio sempre più qualificato, deve 
essere messo in grado di sceglie¬ 
re per il consumatore il prodot¬ 
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l’altra la tendenza, specie nel 
Midi, di puntare sul nome di vi¬ 
tigno per qualificare commer¬ 
cialmente i vari prodotti. È la 
prova che perfino in Francia la 
tesi classica di sacrificare tutto 
sull’altare della denominazione 
d’origine, non è più sostenibile 
e comincia a vacillare. 

In Italia, si sa, la viticoltura si 
sviluppa da Nord a Sud. Vi so¬ 
no situazioni diverse, vitigni di 
origine francese hanno trovato 
il loro habitat ideale in diverse 
zone e vi si sono da tempo sta¬ 
biliti. I nostri concorrenti, e 


confronto, della competizione. 
Si deve combattere ad armi pa¬ 
ri. Non si può lasciare al con¬ 
corrente di presentare una de¬ 
terminata tipologia e rinunciare 
ad offrire al consumatore la 
stessa tipologia sfuggendo al 
confronto. Il confronto è neces¬ 
sario che ci sia; è sul piano qua¬ 
litativo che deve poi svolgersi la 
competizione. 

Costoro sostengono poi che sa¬ 
rebbe opportuno, anziché insi¬ 
stere sulle varietà ormai diffuse, 
puntare sulle nostre specificità 
autoctone. Però queste varietà 


to, laddove esso venga meglio 
ottento. 

Del resto quando il consumato¬ 
re chiede un Pinot, uno Char- 
donnay, un Merlot, chiede un 
tipo di prodotto ben identifica¬ 
to nel suo genere e pretende 
dalla «marca» il meglio. 

Non si può costringerlo a chie¬ 
dere una Doc magari scono¬ 
sciuta, approvata in un momen¬ 
to di debolezza o di disattenzio¬ 
ne, 0 una indicazione geografi¬ 
ca anch’essa sconosciuta ed esi¬ 
stente solo e in quanto elencata 
in un decreto, cercando di oc¬ 


cultargli il nome della varietà 
quando è proprio quella che 
egli richiede e pretende. 

In questi ultimi anni i vini co¬ 
siddetti «varietali» hanno otte¬ 
nuto un enorme successo. 
Sarebbe un imperdonabile erro¬ 
re tentare di imbrigliare queste 
correnti commerciali in maglie 
strette e costringere il consuma¬ 
tore a scegliere non in funzione 
del vitigno, ma in funzione del 
territorio, quasi vergognandosi 
0 scusandosi di mettere in eti¬ 
chetta il nome della varietà di 
vite da cui proviene effettiva¬ 
mente il prodotto. 

Vero è che il Chardonnay e i 
Cabernet si vendono ormai in 
tutto il mondo, ma è altrettanto 
vero che ogni varietà ha una 
sua specifica caratteristica rela¬ 
tiva al terreno e alle condizioni 
climatiche da cui proviene. 
Quindi anche col vitigno si può 
marcare qualitativamente un 
prodotto in modo da competere 
con altri vini consimili sui mer¬ 
cati internazionali. 

Con questo non si vuole creare 
un’alternativa o un contraltare 
alle Doc e alle Docg tradiziona¬ 
li ma sfruttare al meglio un 
mercato parallelo che si va pro¬ 
filando con sempre più precisi 
contorni e in questa competi¬ 
zione la viticoltura italiana ha 
enorme potenzialità di sviluppo 
e possibilità di affermazione nei 
confronti dei concorrenti. 
Quindi alcune «esercitazioni ac¬ 
cademiche», mentre fuori, sul 
mercato, si combatte una batta¬ 
glia senza esclusioni di colpi, 
fanno il gioco della concorrenza 
straniera. 

È un invito alla riflessione. Il 
mercato ha fatto già le sue scel¬ 
te, ha dato indicazioni ben pre¬ 
cise. Vogliamo disattenderle? 
Chi si assume questa responsa¬ 
bilità? Non certo noi che, finora 
inascoltati, abbiamo da tempo 
sottolineato la delicatezza della 
questione. 

Spetta ora al ministro dell’A¬ 
gricoltura fare le sue scelte e 
speriamo siano ispirate a sag¬ 
gezza, ma soprattutto a un’at¬ 
tenzione particolare per il mer¬ 
cato che è in fondo il punto di 
approdo di tutti i nostri quoti¬ 
diani sforzi. 

Non mi resta che scusarmi per 
l’estrema sintesi nella quale ho 
dovuto contenere l’argomento 
che forse avrebbe meritato una 
più articolata trattazione data 
la delicatezza e l’ampiezza dei 
problemi che esso investe. Ma 
non mancheranno altre occa¬ 
sioni per farlo# 

































La prima volta, l’unica è infilarsi al Lepre se 
vedi qualcuno che conosci. Il battesimo col 
tajut è il rituale fino alle sette di sera, a que¬ 
st’ora c’è il risotto, ogni sera diverso. Fino a 
un paio d’anni fa offrirlo non era un gran 
sforzo, omaggi dell’osteria, adesso son 1000 
lire. Pedaggio più che a buonmercato per af¬ 
facciarti alla Udine che conta, i quattrini ol¬ 
treché nel sociale. A me è toccata l’avventura 
d’esser amico di Piero Fortuna colonna del 
Lepre, dove, bon vivant, mangia tutt’i giorni. 
Lui si dalla risposta pronta. Esce dal Pei, non 
ancora noblesse oblige intellettuale extrachic, 
nel ’47 sulle tracce di Silone, ma senza crisi da 
povero cristiano e senz’aspettare i fatti d’Un¬ 
gheria, che avrebbero rimorso tante coscien¬ 
ze, che han poi costruito tante carriere politi¬ 
che avvedute. 


Al Lepre 
in Via Poscolle 

Se vuoi essere 
qualcuno 


di Cesare Covi 


Dal menu del Lepre 
Disegno di Mario 
Casamassima. 


E h si, signor Bartolo, sembra facile... se 
una rana vien toccata da un elèttrodo 
collegato a una pila, chi prende la scos¬ 
sa, la rana o la pila?» — «Dipende signor Alvi¬ 
se, se la pila è scarica prende la scossa la pila, 
s’è scarica la rana la scolla la prende la rana». 
Discorsi di tanto ardua dialettica, che li dire¬ 
sti di Luigi Galvani e Alessandro Volta, o 
quantomeno ai giorni nostri di Pippo Bando 
e Vittorio Sgarbi, li cogli qua e là spontanei 
normali da giorni feriali fra gente qualunque 
al Lepre in via Poscolle a Udine. 

Qui il genio lo trovi a un tanto al chilo. Non 
so se c’è ancora, ma fino a qualche anno ad¬ 
dietro un vecchio, ch’era stato garibaldino 
nelle Argonne con Ricciotti Garibaldi, soste¬ 
neva che il cavallo vapore, o Hp, l’aveva in¬ 
ventato un carrettiere, avventore del Lepre. 
Che volendo rinvigorire un decrepito cavallo 
bolso gli aveva infilato nel culo il tubo d’una 
caldaia a fornacella. E con tale successo, che 
il colonnello di non so quale reggimento di 
cavalleria, nel 1915 allo scoppio della Grande 
guerra, aveva proposto di mettere a vapore i 
cavalli dell’esercito itaiano. Fatto storico, 
tantevero che Mussolini (dopo il recente ri¬ 
gurgito della reazione anche la Repubblica lo 
scrive coll’iniziale maiuscola) aveva mandato 
in Russia il Savoia cavalleria contro i carrar- 
mati credendo che i cavalli fossero tutti a va¬ 
pore. La solita buonafede del Duce (ancora 
maiuscola) tradita dalla cricca dei generali. 
Se arrivi al Lepre da sconosciuto, ti prendono 
almeno per il presidente dell’Efim, quanto di¬ 
re un nessuno che vuol esser qualcuno. E al¬ 
lora un qualcuno ti vien vicino e ti brucia una 
domanda in faccia, e la risposta dev’esser 
pronta cieca assoluta come l’obbedienza mili¬ 
tare, un folgorante metabolismo mentale da 
incenerire il capzioso quesito. Tipo quello là 
della rana. E sei del Lepre. 


I 
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La Regione Friuli-Venezia Giulia, mi dicono 
l’abbian mess’in piedi qui, politici, imprendito¬ 
ri, buone e maldicenze. L’aria di Roma sempre 
qui la fiutavano e la fiutano da lontano, e ap¬ 
pena sa di rancido fan presto a dirottarla. Vedi 
il tempestivissimo e interessantissimo ricono¬ 
scimento della sorella Slovenia. Cosa dicono al 
Lepre, è la domanda che si fa la gente alla 
mattina prim’ancora d’aprire il giornale. Chis¬ 
sà che un po’ del gran daffare per diventar 
friulane di certe città, fino a poco fa mutrie 
d’orgoglio veneziano, non lo giochi un tantino 
la fama del Lepre, uno degl’ultimi setacci dello 
snobismo. Ché se sei del Lepre per entrare nel 
giro del Friuli «in» ti fan lo sconto. 

Al Lepre i politici vengon a cercare consensi, 
tessono sottili trame che s’allungono poi fuori, 
nelle altre osterie di conto. L’intelligente toilet¬ 
te urbanistica di Udine, vedi la sistemazione 
delle camminate lungo le rogge, gioielli tutti 
udinesi, la discutono qui gli architetti habituels 
del Lepre. Da sempre avamposto della difesa 
del territorio friulano. 

Come una decina d’anni fa quando Alfeo Miz- 
zau, deputato a Strasburgo, apre le ostilità col¬ 
le Ferrovie dello Stato per via dello scalo di 
Cervignano, che si sarebbe mangiato una por¬ 
zione di vigneti. Il duello a un certo punto dal 
fioretto s’accorcia al pugnale. A momenti ci 
scappa il ricorso alla Corte dell’Aja. Invoca¬ 
zione appassionata di Mizzau alla Cee, qual¬ 
cuno vagheggia uno sbarco di fanti di marina 
lungo le foci del Tagliamento per l’integrità vi¬ 
tivinicola della Bassa friulana. Poi non se ne fa 
niente, l’Esercito italiano contro le Ferrovie 
italiane, insostenibile persino adesso che son 
quasi tutt’e due società per azioni. Una para¬ 
bola paradossale, d’accordo, però il paradosso 


Tito Tavano cancellano dalla testa le macchie più resistenti 

della balla della sera prima, pulito che più pu¬ 
lito non si può, smacchiatore biodegradabile, 
nessuno lo scambierebbe con due fustini. Met¬ 
tici, poi, nel cortile lo stallo per i cavalli, e il 
fatto d’esser nel centro di Udine, e i carrettieri 
diventavan papi. 

Sempre fedele alla sua fama primicèria, il vino 
del Lepre, quello sfuso, stimola meditazione e 
canti elegiaci. Come quello che Isi Benini, Fa¬ 
cilito Badoglio e Tullio Pitóni e io una notte 
piovigginosa di 14 anni fa improvvisiamo ap¬ 
pena venuti fuori di qua. «Se le donne sordo¬ 
mute I lancìan grida acute / pensa alla sedute / le 
ore perdute / non tornati più». Il Benini col suo 
orecchio di sasso fa il Basso Continuo con bre¬ 
vissime sussultanti pernacchiette. Erano anco¬ 
ra tempi d’azzardo, cinici ma col cuor’in ma¬ 
no, ignoranti, il «pensiero debole» vagiva ap¬ 
pena, non era ancora tanto debole come ades¬ 
so, e non ce n’eravamo accorti. Vattimo l’hai 
sentito dire? mi no. Vergogna. 

Noi s’andava sul liscio, «O squisita musica, o 
parole d’eletta poesia, questa notte bimba 


molto spesso è una visionedella realtà fra vir¬ 
golette. Insoma, per un verso o per l’altro il 
Lepre a Udine fa titolo. Fin da quando il ri¬ 
chiamo era il riso colle patate e le polpette — 
tuttora fedeltà del Piero Fortuna —, e il lesso 
della domenica nelle ciotole e il vino sfuso di 
gran tono da offuscare tutte l’etichette. E a 
proposito del lesso il conte Attems veniva ogni 
domenica al Lepre apposta, e d’inverno, quan¬ 
do il tempo barbino era da casa, mandava una 
serva con un gran pentolone a prenderlo, con 
tanto brodo, e magari la pasta e fasioi per la 
sera. Erano i primi approcci deH’osteria di Si¬ 
sto colla trattoria. 

Faceva il falegname, Sisto, bravissimo, anche 
un po’ restauratore. L’osteria, però l’osteria, 
era li ove si realizzava, c’era da bere c’era da 
parlare e tutt’il mondo da vedere, e tuttto di 
tutti da sapere. 1908, vende bottega e orto e 
mette su con anima e corpo quest’osteria «Al 
Lepre», in ossequio alla devozione venatoria. 
E intanto s’industria a far qualcosa da man¬ 
giare. Successo mondano la trippa e vino alle 
cinque di mattina, quand’arrivano i carri da 
fuori. Del resto si sa da sempre che trippa e vi¬ 
no brusco o aceto son ricostituenti, e in più 


Via Poscolle 29" 
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mia...», il nonsense aveva un senso, le scemen¬ 
ze un certo nerbo, il cervello a niiiiche, ma in¬ 
somma... 

Quando al Lepre resta il figlio di Sisto, Tito, 
giocatore neirUdinese, avvampa la tifoseria, 
Teffimera stagione di Zico (quella gloriosa dei 
sindacati, che spiegavano agli operai licenziati 
la fortuna, l’orgoglio di avere Zico) non ha 
sopito la gloria di Tito. Pensate, dal tiro tanto 
potente che una volta in una partita a Cremo¬ 
na fa goal a Piacenza. Dài pure colle battute 
degli avventori, ma intanto la reputazione del 
Lepre va su assieme a quella mondana, le 
donne del giro elegante vengono per il Tocai 


A capotavola Renato Tavano. 
Silvio Marcolin è il quarto 
da destra. 



aperitivo, dattorno al fogher la gente d’affari 
ordisce fortune mercantili. 

La Caterina è dei tempi di Tito, o di quando 
c’era già Renato? Vado in tandem coi ricordi 
di Piero Fortuna, che nel raccontare al galop¬ 
po delle volte s’inverigola. Non so più s’era 
una serva carnica o una zia. Di sicuro la pa¬ 
drona, tanta era l’autorità e il gran daffare a 
tener su e amministrare. Sapeva come pren¬ 
der la gente per il verso del pelo e anche per il 
naso, qualche volta per il culo, sempre col suo 
garbo, però, senza perder grazia e un certo 
savoire faire. Teneva in confidenziale sogge¬ 
zione gli avventori con battute arsenicate, di¬ 
spensatrice di ciacole e sospetti, ma deviati da 
puntuali «Ma... i dise, mi no so». La mancia 
alla padrona non si dà, guai. Ma alla Cateri¬ 
na serva-padrona, anche lauta, «La tegna, 
Caterina, per la puntine'». La «puntine», tout 
court la dote, ma di preciso il bordo ricamato 
a mano della sottoveste nuziale, che spuntava 
dalla gonna e faceva più effetto dell’inguine 
della Panetti adesso. 

Ma è di Renato la gran memoria, che del Le¬ 
pre fa la storia. Storie recenti, quelle dell’ulti¬ 
mo Tavan, atleta rag. Renato, cuoco speri¬ 
mentale di chissà quafintrugli saporosissimi. 
Gli dicono una ricetta di Cipriani o di Mar¬ 
chesi — che non sia la fasulla cucina povera 
carnica, per carità —, e lui ci fa sopra le va¬ 
riazioni in Do maggiore. Come colle chiac¬ 
chiere, un po’ di sale qua, un po’ di giulebbe 
là, e ogni avventore ha la sua biografia. 

Negli anni, fedele alla verità, inclusa quella 
genuina della fantasia — come sarebbe falsa 
la realtà senza la fantasia (Jean Paul Richter) 



—, su quel che vien fuori dal Lepre s’è una 
chiacchierata ci puoi giurare. L’aneddotica ha 
sempre da esser faceta, alla brutta cera va 
messo il belletto, Every cloud has a silver 
climb (controllate il mio inglese, che spesso 
non ha, come le nubi, una fodera d’argento). 
«Hai sentito? Toni è morto» — «Noo! e di 
cosa?» — «D’influenza» — «Ah be, allora 
non è grave». «Di tutto me nlnfliscliio / della 
vita questo è il talisman / di quello che accadrà 
donian / non me n'importa me la vò goder». 
Cosi una sera vien dentro certo Silvio Marco¬ 
lin, furiano di parlata veneta, molto ascoltato 
ricambista d’auto. Com.e sempre al suo arrivo 
tremano i vetri del Lepre e hanno un sussulto 
le fiamme del fogher, finto tonto dall’invetti- 
ve boccaccesche, le sue sentenze non lascian 
tracce di fuoco, ma di cacca lo zimbello ca¬ 
suale. Che quella volta, a un tavolo con coda 
di reggicoda e flabelliferi, è uno smisurato Pa¬ 
pavero politico di Roma. «Mo ve’? varda qua 
quel mona! Renato non m’avevi mica detto 
che c’era la festa nazionale dei mona. Allegra 
gente, stasera mona per tutti!». Il giorno do¬ 
po il sen. Toros, ministro del lavoro, manda a 
chiamare il Marcolin e lo fa suo consulente 
politico «per la salàcia e la sagàcia dei giudi¬ 
zi», «Sole che sorgi libero e giocondo / tu non 
vedrai nessuna cosa cd mondo / maggior di Ro¬ 
ma, maggior di Monaaa!». Eran gli anni ’70, 
quasi 2000 dal «Carme secolare», Orazio, 
Orazio guarda la tua Urbe che strazio. 
S’inghirlandano al Lepre fanciulle in fiore e 
in frutto come Primavere di Botticelli. «Si ce¬ 
lebrano fidanzamenti d’oro e adulteri di dia¬ 
mante», la gloria è unisex, ovvero unicorno, 
cervi gli uomini caprette le donne, gaudea¬ 
mus igitiir, che del doman non v'è certezza. E 
con sta solfa il Lepre rinverdisce i fasti biric- 
chini della Rinascenza. «Dài, magna bevi e 
diverteti» gridava il Rosso (per via dei capelli) 
che veniva a mangiar al Lepre, perché se an¬ 
dava a casa doveva dar da mangiare a tutta la 
famiglia. E quando entrava un ex colonnello 
nobile dall’erre moscia gli faceva recitare 
«Una gaga di ghighi che fanno i ghighigo- 
ghi», vale a dire una gara di ghiri che fanno i 
ghirigori. Sennò niente da bare. 

Da bere e tanto, invece, a quei due fratelli ge¬ 
melli identici speculari da non distinguerli. 
Due buffalmacchi da forca per le beffe che 
mettevan sossopra la città. Decidono un gior¬ 
no di farsi crescere una barba trimestrale, ca¬ 
strista. E poi una domenica uno dei due va da 
un barbiere a Buttrio, e gli raccomanda una 
rasata bene a fondo, ché la barba gli vien su 
lunga cosi da un’ora all’altra. Fatto, ecco le¬ 
vigato com’un caletto di neonato. 

Passa un’ora precisa, e ve’ la stessa barba più 
lunga di prima. Visto? fa al barbiere. Che pa¬ 
re esser andato un po’ fuori di matto e aver 
ritrovato la fede. Le Madonne, Lourdes, 
Pompei, vengon su da un ora all’altra... ma 
una barba cosi... Allora ci vediamo al Le¬ 
pre? • 














Viticoltura 


diA.BoschineG,Colugnati 


Caratterizzazione 
del territorio 
e programmazione 
della viticoltura 


1 1 settore vitivinicolo na¬ 
zionale e regionale sta 
vivendo in questi ultimi 
anni momenti di grandi trasfor¬ 
mazioni e modificazioni. Ana¬ 
logamente a quanto accade in 
altri settori dei prodotti alimen¬ 
tari, le modificazioni nei gusti e 
nelle preferenze del consumato¬ 
re stanno influenzando in ma¬ 
niera determinante le caratteri¬ 
stiche quali-quantitative della 
domanda di vino. 

In termini strettamente quanti¬ 
tativi le tendenze che si stanno 
delineando sono sufficiente- 
mente chiare e lasciano intrave¬ 
dere una progressiva contrazio¬ 
ne dei consumi di vino per la¬ 
sciare spazio ad altri consumi, o 
consumismi, alimentari quali la 
birra, le bevande analcooliche o 
alternative. 

D’altra parte, dal punto di vista 
del mercato, si afferma sempre 
più la tendenza verso una do¬ 
manda di vini di «qualità». 
Questo processo può essere in 
parte spiegato con l’evoluzione 
repentina che ha subito il con¬ 
cetto stesso di vino, o meglio la 
«funzione» attribuita al vino, 
passando da corollario al pasto 
a bevanda delle occasioni piace¬ 
voli più importanti: ciò ha com¬ 
portato da un lato la crescita di 
importanza dei vini di qualità e 
dall’altro la trasformazione del¬ 
la composizione tipologica della 
domanda. 

Le difficoltà in cui si dibatte il 
mercato sono quindi riconduci- 


Il progetto Isonzo 
un atlante 
nel computer 


bili a due ordini di problemati¬ 
che generali: da un lato, il per¬ 
petuarsi di una certa situazione 
di eccedenza strutturale e, dal¬ 
l’altro, raggravarsi di uno stato 
di squilibrio determinato in via 
prioritaria da una tendenziale 
riduzione e modifica della tipo¬ 
logia dei consumi. 

Queste problematiche trovano 
giusta collocazione nel piano vi¬ 
tivinicolo nazionale laddove es¬ 
so recita testualmente: «... il 
piano tende in via prioritaria a 
qualificare la produzione enolo¬ 
gica in funzione della tipologia 
produttiva delle aree a più ele¬ 
vata vocazionalità. Il concetto 
di qualità va riferito, con mag¬ 
giore precisione di quanto oggi 
non avvenga, alle possibilità di 
tipicizzazione delle produzioni 
vinicole. A tal fine è necessario 
provvedere ad una riqualifica¬ 
zione del quadro varietale in 
stretta rispondenza alle voca¬ 
zionalità delle singole aree e alle 
diverse tipologie produttive. 
L’attuazione di una corretta ri- 
conversione varietale richiede a 
monte il miglioramento della ri¬ 
cerca, il potenziamento della se¬ 
lezione clonale, la qualificazio¬ 
ne e la corresponsabilizzazione 
del vivaismo nazionale. 

Il problema della zonazione viticola 

L’approfondimento dei com¬ 
plessi rapporti interattivi che si 
stabiliscono tra vitigno ed am¬ 
biente (terreno e clima, definito 
«terroir» nella terminologia 1 


francese) nel determinismo del¬ 
la produzione e della qualità 
trova giustificazione nell’ormai 
inderogabile necessità economi¬ 
ca e sociale di posizionare la vi¬ 
ticoltura in aree di sicura voca¬ 
zione viticola e nella convinzio¬ 
ne che un vitigno può esprimere 
le sue potenzialità genetiche so¬ 
lo se coltivato in un ambiente 
ad esso confacente. 

In effetti, il concetto di «ter¬ 
roir», come precisa Scienza, ha 
un significato pregnante sulla 
qualità, non solo perché è qual¬ 
cosa che non può essere ripro¬ 
dotto in altri Paesi, come è in¬ 
vece il vitigno, ma soprattutto 
perché solamente in quelle pre¬ 
cise condizioni climatiche e pe¬ 
dologiche, oltre che umane (ci 
riferiamo alle tradizioni viticola 
ed enologica), i grandi vitigni, 
oggi ubiquitari, come lo Char- 
donnay, il Cabernet Sauvignon 
0 il Sauvignon blanc, solo per 
fare alcuni esempi noti a tutti, 
hanno potuto esprimere com¬ 
pletamente le loro potenzialità 
genetiche. 

Ad esempio, nella viticoltura 
americana o australiana, la 
mancanza assoluta di riferimen¬ 
ti ambientali con regioni vitico¬ 
le europee ha costretto il piani¬ 
ficatore ad adottare criteri di 
valutazione della vocazionalità 
viticola anche molto semplici e 
pragmatici, ma sicuramente di 
effetto pratico immediato. 

In questo modo, più che defini¬ 
re il rapporto tra vitigno ed am¬ 
biente in termini di qualità, so¬ 
no stati messi in evidenza gli 
elementi in qualche modo limi¬ 
tanti il processo di produzione, 
come ad esempio la siccità, le 
alte temperature estive, i freddi 
tardivi, ecc. 

Solo in alcuni casi si è tenuto 
conto delle implicazioni che si 
stabiliscono tra attitudini del vi¬ 
tigno e caratteri ambientali, rese 
esplicite nella qualità del vino, 
come è avvenuto nella suddivi¬ 
sione della California in zone a 
diversa vocazione della somma¬ 
toria gradi/giorno (AMERINE 
e WINKLER), della temperatu¬ 
ra del suolo (DUTT) oppure del 
rischio di attacco di crittogame, 
di gelate primaverili e del regime 
termico durante la maturazione 
in Australia (SMART e DRY). 
Gli studiosi francesi Morlat e 
Asselin hanno proposto ricer¬ 
che già piu sofisticate con l’o¬ 
biettivo di descrivere l’adattabi¬ 
lità del vitigno al mesoambiente 
cercando di evidenziare un rap¬ 
porto oggettivo in un determi¬ 
nato mesoambiente tra clima, I 















terreno e vitigno in termini qua¬ 
litativi. 

Il concetto di «sequenza ecogeo- 
pedologica» consente, associata 
alla degustazione dei prodotti, 
di valutare il ruolo del terreno, 
nelle sue componenti fisico- 
meccaniche e topografiche, sulle 
caratteristiche più fini della qua¬ 
lità. Seguin attribuisce aU’origi- 
ne geologica del suolo, alla sua 
tessitura, ma soprattutto alla re¬ 
golarità delPalimentazione idri¬ 
ca, la diversificazione qualitativa 
dei vini della zona a sud-ovest 
francese. 

In Italia Scienza ha introdotto 
un approccio metodologico 
completamente innovativo che si 
basa su alcuni presupposti deri¬ 
vati dalle ricerche di genetica 
quantitativa, impiegati per ap¬ 
profondire i rapporti che si sta¬ 
biliscono tra genotipo ed am¬ 
biente e si realizza attraverso la 
descrizione delfambiente non 
con i metodi consueti deH’inda- 
gine climatica, ma dal grado di 
reattività del vitigno, valutato 
sui parametri quali-quantitativi 
del vino. In pratica, la vocazione 
di una zona a produrre vino di 
qualità non è desumibile dalla 
caratterizzazione fisica deH’am- 
biente, sempre incompleta, ma 
dai caratteri enologici che esso 
riesce ad esprimere. 

La gerarchizzazione dei compo¬ 
nenti del sistema viticolo rappre¬ 
senta la premessa fondamentale 
per individuare selettivamente 
gli interventi atti a provocare ef¬ 
fetti decisivi sulla qualità. Il la¬ 
voro di Scienza e del suo gruppo 
si basa fondamentalmente sul¬ 
l’assunto che da molto tempo 
sono noti i fattori che concorro¬ 
no alla qualità di un vino, ma il 
loro ruolo non è mai stato diffe¬ 
renziato in modo netto. Inoltre, 
se la variabilità che caratterizza 
un modello produttivo viene 
scomposta nei singoli fattori che 
sono alla base del modello stes¬ 
so, è possibile costruire una ge¬ 
rarchia d’importanza dei diversi 
fattori influenti la composizione 
chimica del mosto. 

La metodologia utilizzata 
nel «Progetto Isonzo» 

L’iniziativa, sorta in collabora¬ 
zione tra il Centro di sperimen¬ 
tazione ed il Consorzio tutela vi¬ 
ni Isonzo, si è realizzata sotto 
l’egida della Camera di Com¬ 
mercio, Industria, Artigianato e 
Agricoltura di Gorizia che ha 
messo a disposizione del proget¬ 
to una borsa di studio della du¬ 
rata di 4 anni. 


Il «Progetto Isonzo», realizzato 
nel periodo 1989-92, ha due 
obiettivi principali: 

1 ) caratterizzare dal punto di vi¬ 
sta pedologico, climatico ed 
agronomico l’areale viticolo del¬ 
la DOC Isonzo, comprendente 
19 Comuni della provincia di 
Gorizia; 

2 ) creare un sistema informatico 
capace di gestire le informazioni 
alfa-numeriche e cartografiche 
raccolte. 

Per raggiungere gli obiettivi pre¬ 
fissati, è stata svolta un’indagine 
di tipo tecnico-agronomico in 
tutte le aziende associate al Con¬ 
sorzio. In ogni azienda, tramite 
un’apposita scheda creata ad 
hoc, sono stati rilevati sia i dati 
generali (ad esempio la superfi¬ 
cie agraria utilizzata, la forma di 
conduzione, la capacità della 
cantina, ecc.) che quelli agrono¬ 
mici legati al singolo vigneto 
(varietà, portinnesto, clone, 
gemme/ceppo, sesto d’impianto, 
ecc.). Contemporaneamente 
ogni singola particella coltivata 
a vite omogenea per varietà, an¬ 
no d’impianto e per altre carat¬ 
teristiche è stata riportata su 
cartografia con scala 1:5000. 

Il numero di aziende rilevate è 
stato di 137 unità per una super¬ 
ficie vitata totale di 631.66.84 et¬ 
tari distribuita su 1308 vigneti 


(Tabb.l e 2). Parallelamente a 
questa indagine, sono stati indi¬ 
viduati 24 vigneti-campione del¬ 
la varietà Tocai, una determina¬ 
ta produzione dei quali e stata 
microvinificata per un triennio. 
La scelta dei siti di prelievo e 
della varietà risponde all’esigen¬ 
za fondamentale di trovare un 
vitigno sufficientemente diffuso 
in tutte le possibili situazioni 
ambientali presenti nel territo¬ 
rio. Dopo aver completato que¬ 
sta attività di campagna, parte 
dei dati sono stati digitati presso 
la sede dell’Insiel SpA di Udine 
su un grosso sistema informati¬ 
co (sist. operativo VMS). In se¬ 
guito questi dati sono stati rive¬ 
duti e corretti presso il Crsa do¬ 
ve, grazie al lavoro svolto sul 
software dai tecnici del Centro, 
è stato possibile caricarli su per¬ 
sonal computer di largo impie¬ 
go, permettendo così una ridu¬ 
zione dei costi ed una maggiore 
facilità d’impiego. 

In particolare, sono stati caricati 
i seguenti elementi: 

1 ) confini geografici della pro¬ 
vincia di Gorizia e di tutti i co¬ 
muni ivi ricadenti; 

2) confini geografici del Consor¬ 
zio DOC Isonzo; 

3) coordinate geografiche di 
ogni singolo vigneto; 

4) cartografia geo-pedologica e 


Tabella 1 - Ripartizione delle unità aziendali sulla 
base della superficie vitata (in ettari). 


< 1 1-5 5-10 10-20 20-50 >50 TOT. 


n« 31 81 14 7 1 3 137 


SAV 21.22 199.54 108.21 93.82 32.97 222.64 678.42* 


* La Superficie Agraria Vitata (SAV) comprende in questo caso 
anche vigneti ricadenti nella zona DOC Collio. 


Tabella 2 - Ripartizione per vitigno della Superficie Agraria Vitata. 


varietà 

n° 

% 

SAV 

% 

TOCAI F. 

249 

19.0 

109.59.80 

17.4 

MERLOT 

213 

16.3 

91.51.63 

14.5 

SAUVIGNON 

153 

11.7 

78.49.79 

12.4 

PINOT B. 

115 

8.8 

49.82.62 

7.9 

CABERNET F. 

105 

8.0 

52.71.76 

8.3 

MALVASIA 

97 

7.4 

25.32.98 

4.0 

PINOT G. 

104 

8.0 

92.92.15 

14.7 

CHARDONNAY 

97 

7.4 

49.00.69 

7.8 

VERDUZZO F. 

46 

3.5 

11.96.13 

1.9 

TRAMINER A. 

36 

2.8 

16.20.48 

2.6 

CABERNET S. 

45 

3.4 

25.13.15 

4.0 

RIESLING R. 

22 

1.6 

12.14.42 

1.9 

PINOT N. 

7 

0.5 

5.52.81 

0.9 

REFOSCO P.R. 

14 

1.3 

10.06.67 

1.5 

FRANCONIA 

3 

0.2 

0.61.92 

0.1 

RIESLING 1. 

2 

0.1 

0.59.84 

0.1 

TOTALE 

1.308 

100.0 

631.66.84 

100.0 


d’uso del suolo della zona ogget¬ 
to d’indagine; 

5) isolinee meteorologiche carat¬ 
terizzanti il territorio; 

6 ) dati desunti dal questionario 
aziendale, che assommano a cir¬ 
ca 40.000; 

7 ) risultati degustativi dei vigne¬ 
ti-campione della cv. Tocai friu¬ 
lano. 

A questo punto, il sistema è pra¬ 
ticamente pronto per essere uti¬ 
lizzato e tutte le informazioni in 
esso contenute possono interagi¬ 
re tra loro ed essere sovrappo¬ 
ste, al fine di poter inviduare al¬ 
l’interno del territorio delle aree 
omogenee. 

Interessante è il fatto che il siste¬ 
ma cartografico lavora come 
una sorta di zoom fotografico, 
in modo tale che, a video, l’ope¬ 
ratore può passare da ambiti 
geografici generali al singolo vi¬ 
gneto (Figg.1,2,3). 

Ricadute pratiche del progetto 

Con un tipo di analisi così sofi¬ 
sticata come quella descritta sa¬ 
rà probabilmente possibile zona- 
re il territorio della Doc Isonzo, 
evidenziando così aree con di¬ 
verse caratteristiche pedoclima¬ 
tiche. Aree tutte vocate alla col¬ 
tivazione della vite, si badi bene, 
ma con sfumature che rendono 
probabilmente qualche varietà 
più adatta di un’altra in un de¬ 
terminato comprensorio. 

Il programma informatico rea¬ 
lizzato, che potrà essere messo a 
disposizione del Consorzio nella 
prossima primavera, lo porrà in 
grado di seguire la situazione 
dell’area viticola di propria 
competenza in maniera estrema- 
mente perfezionata. Infatti, i da¬ 
ti raccolti consentono analisi 
agronomiche ed economiche 
tanto globali, quali ad esempio 
la tendenza dei nuovi impianti o 
la diffusione delle varietà ecc., 
che particolari: concimazioni, 
stato sanitario, produzione di 
ogni singola vigna. L’insieme di 
tutti questi elementi permetterà 
così al Consorzio di razionaliz¬ 
zare la sua attività, trasforman¬ 
do in dati certi e gestibili la mas¬ 
sa eterogenea di vigneti che il 
Consorzio stesso ha il compito 
di gestire. A questo proposito 
serve rimarcare il fatto che il 
Consorzio tutela vini Isonzo è il 
primo a dotarsi di un sistema di 
gestione così sofisticato. Ovvia¬ 
mente, la procedura applicativa 
ed i mezzi informatici utilizzati 
in questo caso sono estensibili 
ad altre entità tecnico-econo¬ 
miche del settore vitivinicolo 0 
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Legislazione 


Decise 
dalla Giunta 
le modalità 
d’attuazione 


Nella regione 
i reimpianti 
saranno cosi 


evoluzione delle produ- 

L zioni e dei mercati nel 
settore vitivinicolo co¬ 
munitario ha evidenziato, nel- 
Tultimo decennio, una precisa 
inversione di tendenza. La spin¬ 
ta degli anni 70 alle forti produ¬ 
zioni unitarie, appare ora forte¬ 
mente ridimensionata dalla pro¬ 
gressiva riduzione dei consumi 
accompagnata dalla maggiore 
domanda di qualità. Tale feno¬ 
meno interessa l’intera Comuni¬ 
tà europea, chiamata a mediare 
peculiarità di Regioni o Provin¬ 
ce con produzioni eccedentarie o 
meno, tant’è che la nostra Re¬ 
gione, pur essendo importatrice 
di vino per la propria produzio¬ 
ne media annua (1 milione di et¬ 
tolitri contro un’esigenza stima¬ 
ta in 1,5 milioni di ettolitri/anno 
— ottenuta da oltre 18.300 etta¬ 
ri di vigneti — dati 4° censimen¬ 
to generale dell’agricoltura — di 
cui circa la metà a D.O.C.) pur 
essa è tenuta ad osservare i rego¬ 
lamenti comunitari di disciplina 
del potenziale viticolo, nonché le 
leggi nazionali di recepimento 
che impongono forti limitazioni 
al settore. Ne consegue la neces¬ 
sità di rafforzare gli attuali indi¬ 
rizzi privilegianti le produzioni 
di «vini di qualità prodotti in re¬ 
gioni determinate» (V.Q- 
.P.R.D.), per soddisfare la ri¬ 
chiesta dei migliori prodotti vi¬ 
nicoli regionali usando le poten¬ 
zialità offerte dalle pur restritti¬ 
ve misure in materia di nuovi 
impianti. 


Il settore vivaistico viticolo re¬ 
gionale, che sembra rappresen¬ 
tare da solo oltre il 60% di 
quella nazionale, va curato e se¬ 
guito secondo le opportune esi¬ 
genze di costante adeguamento 
alle nuove richieste di mercato. 
L’obiettivo da perseguire è dun¬ 
que quello delle riconversioni 
varietali tramite reimpianti con¬ 
seguenti ad estirpi aziendali, ov¬ 
vero con acquisizione di diritti 
di reimpianto da terzi. Poiché la 
facoltà di acquisto di diritto di 
reimpianto può ricavarsi anche 
da cessioni esterne alla nostra 
Regione, la dimensione di un 
insieme di operazioni il cui nu¬ 
mero non è facilmente prevedi¬ 
bile potrebbe determinare 
scompensi nel settore se non si 
introducessero alcuni elementi 
di disciplina. 

VISTO il regolamento CHE 
822/87 del Consiglio, del 16 
marzo 1987, modificato dal re¬ 
golamento 1325/90 del Consi¬ 
glio, del 14 maggio 1990 relati¬ 
vo all’organizzazione comune 
del mercato vitivinicolo ed in 
particolare gli artt. 5, 6 7 e 8 
che dettano disposizioni in ma¬ 
teria di estirpo, impianto, reim¬ 
pianto e cessione di diritto di 
reimpianto di vigneti; 
CONSIDERATO che il regola¬ 
mento CEE 1325/90 sopra ri¬ 
chiamato, ha prorogato il divie¬ 
to nell’intera Comunità di pro¬ 
cedere a nuovi impianti di viti 
fino al 31 agosto 1996 e ciò per 
porre un freno alla situazione di 


eccedenza strutturale che carat¬ 
terizza il settore e, nel contem¬ 
po, per non vanificare l’effica¬ 
cia dei provvedimenti adottati 
per l’abbandono volontario del¬ 
le superfici viticole di cui ai re¬ 
golamenti CEE 1442/88 e 
1328/89; 

PRESO ATTO che i regola¬ 
menti sopra citati continuano 
ad escludere ogni possibilità di 
nuovi impianti di vigneti di viti 
madri per marze e che detta 
esclusione risulta essere partico¬ 
larmente onerosa perché avver¬ 
sa agli indirizzi di rinnovamen¬ 
to varietale e clonale del settore 
vivaistico; 

VISTO il D.L. 7 settembre 
1987, n. 370, convertito con 
modificazioni in legge 4 novem¬ 
bre 1987, n. 460, recante norme 
in materia di produzione e com¬ 
mercializzazione dei prodotti 
vitivinicoli, nonché sanzioni per 
l’inosservanza di regolamenti 
comunitari in materia agricola; 
RITENUTO necessario, stante 
la complessità della materia, 
più volte modificata dai vari re¬ 
golamenti comunitari, di codifi¬ 
care alcuni aspetti procedurali 
fondamentali per la corretta ap¬ 
plicazione della normativa in 
parola, e ciò anche al fine di 
prevenire e reprimere eventuali 
azioni abusive; 

CONSIDERATO che il regola¬ 
mento CEE 822/87, per quanto 
concerne gli estirpi, gli impianti 
ed i reimpianti dei vigneti, in¬ 
troduce la figura del conduttore 


di superfici vitate, soggetto in¬ 
terlocutore con gli organismi 
competenti degli Stati membri, 
e che pertanto è necessario defi¬ 
nire chiaramente detta figura; 
CONSIDERATO che gli Stati 
membri, per alcune situazioni 
particolari rappresentate nel- 
l’art. 6 del regolamento CEE 
822/87, possono concedere au¬ 
torizzazioni di nuovi impianti 
di viti in deroga al divieto sopra 
richiamato e che pertanto si 
rende necessario disciplinare 
l’accesso alle deroghe al fine di 
operare in assonanza con la 
Comunità europea nell’obietti¬ 
vo di riassorbire le eccedenze 
produttive attraverso il conteni¬ 
mento strutturale del settore; 
VISTO il decreto del Ministero 
dell’Agricoltura e delle Foreste 
del 12.10.1988 n. 469, che disci¬ 
plina il trasferimento del diritto 
di reimpianto tra operatori di¬ 
versi in regime di blocco di 
nuovi impianti di vite a condi¬ 
zione che il cessionario eserciti 
tale titolo in zona idonea alla 
produzione di V.Q.P.R.D.; 
VISTA la sentenza n. 284 del 
17-25 maggio 1989, in cui la 
Corte Costituzionale dichiara 
che non spetta allo Stato ma al¬ 
le Regioni, disciplinare gli og¬ 
getti di cui agli artt. 1 - 3 - 5 del 
succitato decreto ministeriale; 
VISTO il regolamento CEE 
3302/90 della Commissione, del 
15 novembre 1990, recante mo¬ 
dalità applicative del trasferi¬ 
mento dei diritti di reimpianto 
di superfici viticole verso super¬ 
fici destinate alla produzione di 
vino da tavola, uve da tavola o 
alla coltura di viti madri per 
portainnesto; 

ACCERTATO che in conse¬ 
guenza della già citata proroga 
al 31 agosto 1996 del divieto di 
nuovi impianti, esiste la tenden¬ 
za, stante la scarsa mobilità del 
potenziale viticolo regionale, di 
ricorrere all’acquisto del diritto 
di reimpianto da cedenti che 
appartengono ad altre regioni; 
CONSIDERATO che la ten¬ 
denza della viticoltura in gene¬ 
rale e in quella regionale in 
ispecie è rivolta all’impiego di 
nuove selezioni clonali e di ma¬ 
teriale virus esente, e che per¬ 
tanto è opportuno che i vivaisti 
viticoli, per le coltivazioni di vi¬ 
ti madri per portainnesto, pos¬ 
sano accedere agevolmente ai 
diritti di reimpianto; 
CONSIDERATO inoltre che 
spetta all’autorità amministrati¬ 
va regionale (art. 2 del D.M. 
469/88) esprimere il parere fa¬ 
vorevole all’esercizio del trasfe- 












rimento del diritto di reimpianto 
ovvero il diniego, qualora l’au¬ 
torità stessa valuti che un am¬ 
pliamento della superfìcie vitata 
in una determinata zona possa 
creare turbative sia sotto l’aspet¬ 
to degli equilibri di mercato rag¬ 
giunti, sia sotto il profilo econo¬ 
mico e strutturale dell’area; 
VISTA la legge regionale 17 lu¬ 
glio 1992, n. 20 ed in particola¬ 
re l’art. 45 che sopprime con ef¬ 
ficacia dal 1 gennaio 1993 l’art. 
12 della legge 27 dicembre 1988, 
n. 68 e trasferisce al direttore 
del Centro regionale vitivinico¬ 
lo le funzioni in materia vitivi¬ 
nicola attualmente demandate 
agli Ispettori provinciali dell’a¬ 
gricoltura; 

RITENUTO opportuno., per 
affinità della materia, e per la 
analogia che ne consegue, che 
anche nel trasferimento del di¬ 
ritto di reimpianto siano sem¬ 
pre gli Organismi dianzi citati, 
per il periodo di competenza, 
ad esprimere il parere in merito 
ed a rilasciare i relativi attestati 
ed autorizzazioni; 

PRESO ATTO che nelle cam¬ 
pagne vitivinicole 1989/90 e 
1990/91 a termini dell’art. 6 del 
regolamento C.E.E. 822/87 so¬ 
no state presentate numerose 
istanze per impiantare nuovi vi¬ 
gneti in deroga al divieto comu¬ 
nitario; 

CONSIDERATO che a seguito 
del diniego della Commissione 
CEE, i viticoltori regionali pos¬ 
sono soddisfare le maggiori ri¬ 
chieste di mercato attraverso 
l’acquisizione di diritti di reim¬ 
pianto anche da altre Regioni; 
RITENUTO che la conseguen¬ 
te mobilità del potenziale vitivi¬ 
nicolo, qualora non regolamen¬ 
tato, possa creare future turba¬ 
tive nel mercato vinicolo regio¬ 
nale e che pertanto, sia oppor¬ 
tuno stabilire i limiti entro i 
quali detto potenziamento pos¬ 
sa essere accresciuto; 
VALUTATA la consistenza 
della viticoltura regionale da vi¬ 
no che si attesta, come già ac¬ 
cennato, su oltre 18.300 ettari e 
considerato che con idoneo as¬ 
sestamento del potenziale viti¬ 
colo, calcolato sulle richieste di 
mercato e alle collegate aspetta¬ 
tive dei viticoltori, si possono 
raggiungere gli obiettivi di equi¬ 
librio prefìssati con un incre¬ 
mento in 2.000 ettari come di 
seguito distinti ed articolati e 
ciò anche valutando l’entità 
delle richieste fino a qui perve¬ 
nute, richieste peraltro inevase; 
RITENUTO che anche il tra¬ 
sferimento del diritto di reim¬ 


pianto originato da estirpi effet¬ 
tuati nell’ambito regionale, va¬ 
da pure esso regolamentato, per 
assicurare un giusto equilibrio 
tra le varie zone omogenee a 
vocazione viticola; 


RITENUTO per quanto con¬ 
cerne i trasferimenti di diritto di 
reimpianto all’interno della Re¬ 
gione, di non introdurre aprio¬ 



risticamente limitazioni di su¬ 
perfìcie ma di disporre che gli 
Ispettori Provinciali dell’Agri¬ 
coltura e successivamente al 
01.01.1993 il Centro Regionale 
Vitivinicolo, acquisiscano così 
come di seguito specificato, i 
pareri dei Consorzi di Tutela 
dei vini a D.O.C., oppure prov¬ 
vedano autonomamente a fron¬ 
te di trasferimenti di dimensioni 
limitate; 

RITENUTO invece, relativa¬ 
mente all’acquisizione del dirit¬ 
to di reimpianto da altre regio¬ 
ni, di consentire un aumento 
della superfìcie vitata rapporta- 
dimensione originaria 
dell’azienda, e rite¬ 
nuto pure di fornire 
indirizzi circa gli incre¬ 
menti possibili nelle 
varie provincie e nei di¬ 
versi territori coperti a 
D.O.C., avuta presente la 
vocazione e la specializzazio¬ 
ne della zona; 

SENTITI il Centro Regionale 
per la Sperimentazione Agraria, 
il Centro Regionale Vitivinicolo 
ed i Consorzi di Tutela dei vini 
V.Q.P.R.D. operanti sul territo¬ 
rio regionale nonché i rappre¬ 
sentanti delle Organizzazioni 
agricole sindacali maggiormen¬ 
te rappresentative; 

SENTITO il parere favorevole 
del Comitato Dipartimentale 
per le attività economico pro¬ 
duttive espresso nella seduta 
deir8 ottobre 1992; 

Su proposta dell’Assessore Re¬ 
gionale all’Agricoltura; 

La Giunta regionale, 
all’unanimità, 
DELIBERA 

Di regolamentare la disciplina 
del potenziale vitivinicolo di cui 
ai Regolamenti CEE 822/87 e 
3302/90 nonché al D.M. 469/88 
nei limiti e secondo le condizio¬ 
ni appresso indicate: 

A) DISPOSIZIONI 
GENERALI 

Il conduttore di superfici vi¬ 
tate è chiunque pratichi la colti¬ 
vazione della vite, su fondi di 
proprietà o ad altro legittimo ti¬ 
tolo goduto ed abbia l’obbligo 
di effettuare la dichiarazione di 
raccolta dei prodotti vitivinico¬ 
li; 

2. Gli impianti e i reimpianti di 
viti previsti dagli artt. 6, 7 e 8 
del regolamento CEE 822/87 e 
successive modificazioni ed in¬ 
tegrazioni, possono avere luogo 
a seguito di specifica autorizza¬ 
zione 0 nulla osta rilasciato a 
termini dell’art. n. 45 della L.R. 
17 luglio 1992 n. 20, secondo le 



























































































































































































































































indicazioni di seguito specifica¬ 
te, a fronte di istanze presentate 
entro il 30 giugno che precede 
la campagna in cui si intendono 
eseguire i lavori; 

3. Alla medesima scadenza 
soggiacciono anche le notifiche 
di estirpo di vigneti; 


4. La campagna viticola decor¬ 
re dal 1° settembre al 31 agosto 
dell’anno successivo. 

B) AUTORIZZAZIONI 
A NUOVI IMPIANTI 
O REIMPIANTI DI VITI: 

1. Nuovi impianti 


Le autorizzazioni di nuovi im¬ 
pianti in deroga al divieto pre¬ 
visto dall’art. 6 del regolamento 
CEE possono essere 

concesse per quanto riguarda: 

a) le superfici destinate alla col¬ 
tura delle viti madri per por- 
tainnesto alla condizione che il 
richiedente sia vivaista viticolo 
ai sensi della legge 18.06.1931 n. 
987 e del D.P.R. 24.12.1969 n. 
1164; 

b) le supeiTici destinate a surro¬ 
gare quelle coinvolte da azioni 
di ricomposizione fondiaria, di 
esproprio per motivi di pubbli¬ 
ca utilità ovvero occupazione di 
urgenza, il tutto comprovato da 
un provvedimento definitivo; 

c) le superfici destinate alla spe¬ 
rimentazione viticola a condi¬ 
zione che la sperimentazione 
venga condotta dal Centro Re¬ 
gionale per la Sperimentazione 
Agraria o da un Ente o Istituto 
di ricerca che operi costante- 
mente neH’ambito regionale; 
che detto organismo presenti 
una relazione tecnica circa gli 
scopi e gli obiettivi da raggiun¬ 
gere nonché una relazione bien¬ 
nale sullo stato della sperimen¬ 
tazione, e che il richiedente si 
impegni ad estirpare il vigneto 
al termine della sperimentazio¬ 
ne stessa ovvero ad estirpare 
una analoga superficie vitata 
per la quale dovrà rinunciare al 
diritto di reimpianto. 
L’autorizzazione all’impianto 
di vigneti da destinarsi alla spe¬ 



rimentazione viticola non potrà 
essere rilasciata per superfici vi¬ 
tate superiori ad 1 ettaro e non 
potrà essere concessa una se¬ 
conda volta allo stesso condut¬ 
tore e per la medesima azienda 
se non trascorsi otto anni dalla 
precedente concessione. 

Le disposizioni di cui al punto 
c) non si applicano nei casi in 
cui la richiesta di deroga sia 
avanzata dal Centro Regionale 
per la Sperimentazione Agraria 
o da altri Enti pubblici, su fon¬ 
di condotti dagli stessi. 

La realizzazione di un nuovo 
impianto di viti non potrà avere 
luogo oltre la fine della seconda 
campagna viticola che segue 
quella nel corso della quale 
l’autorizzazione è stata rilascia¬ 
ta. 

2. Notifiche di estirpo 
I conduttori di superfici vitate 
che intendono procedere ad un 
estirpo di viti, devono preventi¬ 
vamente notificare tale volontà 
come specificato al precedente 
punto uno, agli Ispettorati Pro¬ 
vinciali deH’Agricoltura compe¬ 
tenti per territorio e successiva¬ 
mente al 01.01.1993 al Centro 
Regionale Vitivinicolo, comuni¬ 
cando l’epoca delle relative ope¬ 
razioni e allegando la seguente 
documentazione: 

a) certificato catastale o atto 
equipollente per particelle og¬ 
getto di estirpo, nonché estratto 
di mappa delle stesse; 

b) planimetria del vigneto nel 
caso la superficie vitata non in¬ 
teressi l’intera particella cata¬ 
stale; 

c) notizie informative riguar¬ 
danti gli elementi tecnici che ca¬ 
ratterizzano il vigneto (varietà, 
sesto d’impianto, forma di alle¬ 
vamento, eventuali altre). 

d) atto di assenso del proprie¬ 
tario 0 usufruttuario, se diverso 
dal conduttore, ad eseguire l’e¬ 
stirpo riconoscendo nel notifi¬ 
cante il conduttore dei terreni 
vitati titolare del conseguente 
diritto di reimpianto. 

Gli Ispettorati Provinciali del¬ 
l’Agricoltura e dal 01.01.1993 il 
Centro Regionale Vitivinicolo, 
sono chiamati ad accertare la 
presenza del vigneto, quantifi¬ 
carne la superficie investita, 
classificare la superficie coltiva¬ 
ta a termini dell’art. 4 Reg. 
CEE 822/87 e verificare, a tem¬ 
po debito, l’avvenuto espianto. 
Conclusa l’istruttoria, i medesi¬ 
mi Uffici potranno procedere 
alfemissione dell’attestato di 
«titolare di diritto di reimpian¬ 
to», documento che consente al 
conduttore il conseguente godi- 




























mento, per otto campagne suc¬ 
cessive, di un diritto di reim¬ 
pianto, ovvero la possibilità di 
cedere a terzi tale diritto. 
L’emissione di tale documento 
può essere omessa nel caso in 
cui il conduttore di superfici vi¬ 
tate chieda contestualmente alla 
notifica di estirpo il nulla osta 
al reimpianto. 

3. Re impi cinti 

11 reimpianto di viti può essere 
esercitato dal titolare del diritto 
stesso, a seguito di richiesta di 
Nulla Osta, esclusivamente al¬ 
l’interno della propria azienda e 
su un fondo di superficie equi¬ 
valente o inferiore a quella 
estirpata. I vigneti per uve da 
vino, nel caso in cui il reimpian¬ 
to non venga esercitato sulle su- 
perfici precedentemente estirpa¬ 
te — a termini dell’art. 8 del 
Regolamento CHE 822/87 — 
potranno essere realizzati su 
una superficie classificata a ter¬ 
mini dell’art. 4 del Regolamen¬ 
to CHE 822/87 in categoria non 
inferiore a quella da cui è deri¬ 
vato il diritto medesimo. 

In conformità a quanto previ¬ 
sto dall’art. 11 della L.R. 21 
marzo 1988, n. 13, l’autorizza¬ 
zione a nuovo impianto potrà 
precedere l’azione esecutiva del¬ 
l’atto di estirpo a condizione 
che il richiedente si impegni ad 
estirpare le vecchie piantagioni 
nel termine di due anni dalla 
realizzazione del nuovo impian¬ 
to; analoga disposizione vale 
per i casi trattati al precedente 
punto b) del capitolo nuovi im¬ 
pianti. 

4. Trcisferiniento del diritto di 
reimpicmto 

Il trasferimento del diritto di 
reimpianto può essere esercita¬ 
to solamente nella stessa cate¬ 
goria di superficie e di destina¬ 
zione produttiva da cui è deri¬ 
vato il diritto medesimo ad ec¬ 
cezione dei vigneti per uve da 
vino per i quali il reimpianto 
può essere realizzato su una su¬ 
perficie classificata a termini 
dell’articolo 4 del Regolamento 
C.E.E. 822/87 in categoria non 
inferiore a quella da cui è deri¬ 
vato il diritto medesimo. 

La consistenza del potenziale 
viticolo regionale può essere au¬ 
mentata di ulteriori 2.000 ettari 
tramite acquisizione del diritto 
di reimpianto da altre regioni 
da esercitarsi con atti di com¬ 
pravendita da stipularsi entro il 
31 agosto 1996, secondo i limiti 
e le percentuali appresso indica¬ 
ti: 

L’eventuale disponibilità resi¬ 
dua di superfici assegnata alle 


— Aziende con superficie vita¬ 
ta da zero a 10 Ha 

— Aziende con superficie vita¬ 
ta superiore a 10 ettari, a parti¬ 
re da 5 ettari 


singole zone D.O.C., potrà es¬ 
sere ridistribuita secondo para¬ 
metri consequenti all’evoluzio¬ 
ne del potenziale vitivinicolo di 
ogni singola zona. 
Analogamente si procederà per 
compensare la minor consisten¬ 
za derivata da eventuali trasfe¬ 
rimenti di diritto di reimpianto 
verso altre regioni. 

Il rilascio deH’autorizzazione ad 
effettuare rimpianto sulla base 
di un acquisito diritto di trasfe¬ 
rimento, destinato alla produ¬ 
zione di uve da vino di entità 
superiore a 2 ettari per le zone 
Carso, Colli orientali del Friuli 
e Collio e 5 ettari per le altre 
zone, può avere luogo, sentito il 
parere consultivo dei rispettivi 
Consorzi di Tutela dei vini 
D.O.C. competenti per zona e 
sottozona tutelata ovvero dei 
consigli interprofessionali di cui 
alla legge 10 febbraio 1992 n. 
164. 

Relativamente ai trasferimenti 
di superfici vitate di entità infe¬ 
riore ai parametri sopra ripor¬ 
tati, gli Ispettori Provinciali del¬ 
l’Agricoltura, ovvero il Centro 
Regionale Vitivinicolo a far 
tempo dal 01.01.1993, procede¬ 
ranno autonomamente; stessa 
autonomia di valutazione è loro 
attribuita per il trasferimento 
del diritto di reimpianto verso 
superfici destinate a coltura di 
viti madri per portainnesto e di 


Limite massimo 
5 ettari 

35% della superficie vitata in 
produzione e non oltre 20 ettari 


uve da tavola. 

Per chi intenda acquistare un 
diritto di reimpianto sono costi¬ 
tuite idonee tutele prevedendo 
la presentazione da parte degli 
interessati di domanda di auto¬ 
rizzazione di nuovo impianto, 
indicando nella istanza le pro¬ 
prie generalità, il titolo in base 
al quale conduce il fondo ogget¬ 
to di nuovo impianto, gli estre¬ 
mi catastali e la relativa superfi¬ 
cie delle particelle da investire. 
All’istanza dovranno essere al¬ 
legati: 

a) preliminare di compravendi¬ 
ta; 

b) documentazione catastale o 
atto equipollente per le particel¬ 
le sulle quali si intende impian¬ 
tare; 

c) relazione sull’ordinamento 
produttivo aziendale. 

Esperita l’istruttoria ed acquisi¬ 
ti gli eventuali pareri consultivi 
dai Consorzi di tutela dei vini 
D.O.C., gli Ispettori Provinciali 
dell’Agricoltura, ovvero il diret¬ 
tore del Centro Regionale Viti- 
vinicolo, rilascieranno Tautoriz- 
zazione preventiva e provviso¬ 
ria ovvero il diniego al nuovo 
impianto. 

L’autorizzazione definitiva po¬ 
trà avere luogo a seguito di pre¬ 
sentazione dell’atto notarile di 
compravendita del diritto di 
reimpianto opportunamente re¬ 
gistrato e la copia dell’attestato 


di titolarità del diritto di reim¬ 
pianto. 

Il suddetto atto notarile deve ri¬ 
portare tra l’altro: 

— estremi catastali delle parti- 
celle che originano il diritto di 
reimpianto nonché quelle di de¬ 
stinazione dello stesso; 

— rinuncia dell’azienda ceden¬ 
te ad esercitare il diritto di 
reimpianto trasferito; 

— impegno del cessionario a 
non trasferire ad altri il diritto 
acquisito. 

Copia dell’atto notarile di cui 
sopra dovrà essere trasmesso 
agli Uffici che hanno rilasciato 
l’attestato di titolarità del dirit¬ 
to di reimpianto. 

I conduttori di aziende operanti 
nella regione che cedono il di¬ 
ritto di reimpianto, non potran¬ 
no conseguire autorizzazioni a 
nuovi impianti per un periodo 
di cinque anni a decorrere dalla 
data di stipula dell’atto notari¬ 
le. 

La predetta disposizione non ri¬ 
guarda i conduttori di superfici 
vitate che dopo aver ceduto un 
diritto di reimpianto acquistino 
altro diritto per diversa produ¬ 
zione, come ad esempio: cessio¬ 
ne di diritto di reimpianto di vi¬ 
ti madri per portainnesto ed ac¬ 
quisto di diritto di reimpianto 
per la produzione di uve da vi¬ 
no e viceversa. 

C) DISPOSIZIONI FINALI 

1. Ai fini del costante aggior¬ 
namento dello schedario vitico¬ 
lo regionale, il conduttore di 
azienda vitata, entro la fine del¬ 
la campagna viticola nel corso 
della quale ha effettuato un 
nuovo impianto ovvero un 
reimpianto, dovrà notificare al 
centro Regionale Vitivinicolo, 
l’avvenuta realizzazione dello 
stesso, allegando una dichiara¬ 
zione sostitutiva di atto di no¬ 
torietà attestante che il vigneto 
è stato realizzato su terreni dal¬ 
lo stesso condotti. Nella mede¬ 
sima dichiarazione dovranno 
essere altresi riportati gli estre¬ 
mi catastali delle particelle sulle 
quali è stato realizzato il vigne¬ 
to, la relativa superficie investi¬ 
ta, il sesto d’impianto, nonché il 
numero di barbatelle suddiviso 
per varietà. 

2. Il Direttore Regionale del¬ 
l’Agricoltura è incaricato della 
applicazione del presente atto. 

3. Il presente atto verrà pubbli¬ 
cato sul Bollettino Ufficiale del¬ 
la Regione. 

IL PRESIDENTE 
F.to Turello 

IL SEGRETARIO 
F.to Bellarosci 


Zona D.O.C. 



Provincia di Udine 

Limite massimo ettari 

Aquileia 


150 

Colli Orientali del Friuli 


*230 

Grave del Friuli 


400 

Latisana del Friuli 


50 

Provincia di Pordenone 

Grave del Friuli 


600 

Lison-Pramaggiore 


80 

Provincia di Gorizia 

Carso 


5 

Collio 


170 

Isonzo 


300 

Provincia di Trieste 

Carso 


15 


totale regionale 

2.000 


* di detta quantità una porzione pari ad ettari 30 va riservata alla 
sottozona «Ramandolo». 















Legislazione 


di Marco Zampar 


Due decreti 
attuativi 
della 164 


C on il 1993 TEuropa 
compie un altro passo 
verso la completa unifi¬ 
cazione. È un fatto che interes¬ 
sa tutti, anche il settore vitivini¬ 
colo. 

La Comunità Europea, con il 
Reg. 3280/92 del 9 novembre 
scorso, ha provveduto a modifi¬ 
care il Reg. 1576/89 che stabili¬ 
sce le regole generali relative al¬ 
la definizione, alla designazione 
e alla presentazione delle «be¬ 
vande spiritose». Questa modi¬ 
fica è stata fatta tenendo in 
considerazione Topportunità di 
vietare l’impiego di capsule o di 
involucri fabbricati a base di 
piombo per rivestire i dispositi¬ 
vi di chiusura dei recipienti in 
cui sono commercializzate le 
«bevande spiritose» per evitare 
sia il rischio di contaminazione, 
in particolar modo per contatto 
accidentale tra sostanza alimen¬ 
tare e tali prodotti, che il ri¬ 
schio di inquinamento ambien¬ 
tale provocato dal piombo con¬ 
tenuto nelle capsule o negli in¬ 
volucri. 

11 testo del Reg. 3280/92 è il se¬ 
guente: 

All’articolo 7, paragrafo 2 del 
regolamento (CEE) n. 1576/89 
è aggiunta la seguente lettera: 
e) A decorrere dal 1° gennaio 
1993, le «bevande spiritose» 
contemplate dal presente rego¬ 
lamento non possono essere de¬ 
tenute per la vendita o messe in 
circolazione in recipienti chiusi 
mediante un dispositivo di chiù- 


Al bando 
le capsule 
al piombo 



sura rivestito da una capsula o 
un involucro fabbricati a base 
di piombo. Tuttavia è consenti¬ 
to fino ad esaurimento delle 
scorte lo smaltimento delle be¬ 
vande spiritose imbottigliate e 
rivestite di dette capsule o invo¬ 
lucri prima di suddetta data. 
Questo Regolamento pone fine 
alle diverse interpretazioni sul¬ 
l’entrata in vigore del divieto di 
utilizzo di capsule o rivestimen¬ 
ti contenenti piombo. Potranno 
quindi essere posti in commer¬ 
cio con capsule contenenti 
piombo i recipienti che risulta¬ 
no «condizionati» sul registro 
dei contrassegni I.V.A. alla da¬ 
ta del 31 dicembre. 

Della Legge 164 si è già molto 
parlato, discusso e scritto, un 
po’ meno dei decreti di attua¬ 
zioni previsti dalla stessa. 
DECRETO MINISTERIALE 
22 aprile 1992. 

Condizioni è modalità di utiliz¬ 
zazione dei nomi di Comuni, di 
frazioni, di zone amministrati¬ 
vamente definite e di sottozone 
per i vini D.o.c.g. e D.o.c. 
Questo decreto, ai sensi dell’art. 
7, comma 7 della Legge 164, 
stabilisce la possibilità di utiliz¬ 
zare, nella designazione e nella 
presentazione dei vini a deno¬ 
minazione di origine controlla¬ 
ta e controllata e garantita, dei 
nomi di Comuni, di frazioni, di 
zone amministrativamente defi¬ 
nite 0 di sottozone da delimita¬ 
re. Tali nomi non devono ripe¬ 
tere il nome della denominazio¬ 


ne di origine principale e creare 
confusione con lo stesso o con 
altro nome geografico già attri¬ 
buito ad un vino ad indicazione 
geografica. 

Queste menzioni geografiche 
possono essere utilizzate alle se¬ 
guenti condizioni: 

— che vengano indicate all’at¬ 
to di denuncia dei vigneti; 

— che siano oggetto di specifi¬ 
ca denuncia annuale delle uve 
che devono essere prese in cari¬ 
co sui registri di vinificazione 
separatamente in quanto si ot¬ 
tiene sì un vino della stessa ti¬ 
pologia e della stessa zona a 
D.o.c. ma di una sottozona di¬ 
versa {Isonzo denominazione di 
origine controllata Merlot ed 
Isonzo denominazione di origi¬ 
ne controllata Gradisca Mer¬ 
lot); 

— che il vino così designato sia 
interamente ottenuto da uve 
provenienti dalla località geo¬ 
grafica senza possibilità di ta¬ 
glio con altro vino della stessa 
zona a D.O.C. e della stessa ti¬ 
pologia; 

— che rispondano alle condi¬ 
zioni previste dalla normativa 
nazionale e comunitaria in ma¬ 
teria di designazione e presenta¬ 
zione dei prodotti. 

DECRETO MINISTERIALE 
22 aprile 1992. 

Elementi da includere facoltati¬ 
vamente nei disciplinari di pro¬ 
duzione dei vini D.o.c.g. e 
D.o.c. 

Questo Decreto concede la pos¬ 
sibilità di aggiungere ai requisiti 
previsti per i disciplinari di pro¬ 
duzione dei vini a D.o.c. dal- 
l’art. 10 della Legge 164, la fa¬ 
coltà di utilizzare, in associazio¬ 
ne con la denominazione di ori¬ 
gine, nomi geografici o ammini¬ 
strativi 0 sottozone ricadenti al¬ 
l’interno della zona di produ¬ 
zione alle seguenti condizioni: 

— non ripetano il nome della 
denominazione di origine; 

— siano indicati nel disciplina- 
re di produzione; 

— il territorio sia individuato 
nei suoi confini geografici o 
amministrativi; 

— il territorio abbia particolari 
caratteristiche storico-ambien- 
















tali e rilevanza di carattere eno¬ 
logico; 

— la disciplina viticola ed eno¬ 
logica sia più restrittiva. 

Nei disciplinari di produzione 


può superare i cinque litri per i 
vini a D.o.c.g. ed i sessanta litri 
per i vini a D.o.c.; 

— l’uso di specificazioni ag¬ 
giuntive previste dalle norme 
comunitarie in vigore per i vini 
a D.o.c. e le eventuali menzioni 
storiche e tradizionali di uso 
collettivo riservate alla denomi¬ 


nazioni di origine per le uve 
provenienti da uno stesso vi¬ 
gneto (articoli 7 e 10 Legge 
164); 

— gli usi locali, leali e costanti 
ed ogni aggiornamento tecnico 
viticolo ed enologico utile a 
conferire, mantenere e migliora¬ 
re rimmagine e le caratteristi¬ 


possono essere anche previsti: 

— le modalità di elaborazione 
per i vini liquorosi, le eventuali 
indicazioni di pratiche enologi¬ 
che, se diverse da quelle tradi¬ 
zionali, purché previste dalla 
normativa comunitaria; 

— la possibilità di effettuare, 
per un periodo di cinque anni, 
dall’entrata in vigore della Leg¬ 
ge 164/92 pratiche correttive 
con mosti od uve provenienti 
dal di fuori della zona di produ¬ 
zione; 

— la possibilità di stabilire la 
densità di piantagione, la forma 
di allevamento, la piattaforma 
ampelografica aziendale e di in¬ 
trodurre vitigni miglioratori, 
anche in tempi lunghi, purché 
previsti e programmati dal di¬ 
sciplinare sino alla scadenza dei 
quali i produttori possano con¬ 
tinuare ad usufruire della 
D.o.c.; 

— gli eventuali superi della re¬ 
sa uva-vino sempre restando 
ferma la resa massima di vino 
per unità di superficie avente 
diritto alla denominazione; 

— modalità, condizioni ed 
eventuali limiti territoriali sia 
per quanto riguarda la vinifica¬ 
zione al di fuori della zona di 
origine che per l’eventuale in¬ 
vecchiamento del vino e per 
quanto attiene ai vini liquorosi 
e spumanti, la loro elaborazio¬ 
ne al di fuori della zona di ori¬ 
gine delle uve; 

— modalità, condizioni ed 
eventuali limiti territoriali, re¬ 
gionali 0 pluriregionali, per 
quanto riguarda raffinamento 
in bottiglia e le disposizioni cir¬ 
ca il materiale, la forma e la ca¬ 
pacità dei recipienti che non 


che qualitative che hanno ac¬ 
creditato 0 che si presume pos¬ 
sano accreditare maggiormente 
la denominazione di origine sul 
mercato; 

— eventuali obblighi, divieti o 
limitazioni nell’etichettatura di 
menzioni facoltative previste 
dalla normativa in vigore; 

— l’individuazione dell’imma- 
gine artistica, eventualmente 
compresi i colori, del logo o lo¬ 
gotipo specifico ed univoco da 
utilizzare in abbinamento in¬ 
scindibile con la denominazio¬ 
ne. 

Altri quattro decreti attuativi 
della Legge 164 stanno per esse¬ 
re pubblicati e precisamente; 

— il decreto sull’organizzazio¬ 
ne ed il funzionamento del Co¬ 
mitato nazionale per la tutela e 
la valorizzazione delle denomi¬ 
nazioni di origine e delle indica¬ 
zioni geografiche tipiche dei vi¬ 
ni, che attualmente è all’esame 
del Consiglio di Stato; 

— il decreto sulla disciplina dei 
contrassegni di Stato per i vini 

a denominazione di origine 
controllata e garantita, che 
è all’esame del ministe¬ 
ro delle finanze; 

il decreto sulla 
disciplina dei 
concorsi eno¬ 



logici, che è in esame al ministe¬ 
ro dell’industria; 

— il decreto che disciplina l’at¬ 
tività delle commissioni di degu¬ 
stazione per i vini a D.o.c. e a 
D.o.c.g. che è già stato esamina¬ 
to dal Comitato nazionale tutela 
denominazioni di origine dei vi¬ 
ni. 

La Gazzetta Ufficiale n. 276 del 
23 novembre ha pubblicato un 
aggiornamento dei laboratori 
abilitati alle analisi per i vini 
non a denominazione di origine 
controllata che devono essere 
esportati aggiungendo a quelli 
già abilitati per la nostra Regio¬ 
ne il Centro regionale per la spe¬ 
rimentazione agraria di Gorizia. 
Sulla Gazzetta Ufficiale delle 
Comunità Europee n. L 342/1 
del 25 novembre è stata pubbli¬ 
cata la tredicesima modifica del¬ 
la Reg. 3800/81 che stabilisce la 
classificazione delle varietà di vi¬ 
ti. Con quest’ultima modifica 
sono state inserite, nella classe 
delle viti autorizzate per la pro¬ 
vincia di Pordenone le varietà: 
Sciarlin (B) - Ucelut (B) -Forgia- 
rin (N) e Piculit-Neri (N) 


























Notizie 


Tradizione e folclore, enoturismo 
La nuova frontiera 


A 80 chilometri a Nord- 
Est di San Francisco, 
tra l’oceano Pacifico e 
le Sierre Nord-Americane, si di¬ 
stendono le contee di Napa, So- 
noma e Mendocino. Qui, in 
condizioni meteorologiche e cli¬ 
matiche molto particolari, viene 
prodotto r80% del vino califor¬ 
niano. 

Delle tre contee, la cui superfi- 
I eie complessiva è poco più del 
nostro Triveneto, la più rino¬ 
mata e pittoresca è la contea di 
Napa, con la sua valle omoni¬ 
ma. Protetta da bassa monta¬ 
gna sia ad Est che ad Ovest, la 
! Napa Valley si estende, da Sud 
, a Nord, dalla nebbiosa Baia di 
San Pablo fino alle falde del 
Monte Sant’Elena. La sua lar¬ 
ghezza varia da 2 ad 8 chilome¬ 
tri. La valle è in realtà un cor¬ 
done ben isolato che unisce l’O- 
, ceano Pacifico alle basse Sierre. 
La sua peculiare posizione geo¬ 
grafica crea regolarmente una 
serie di microclimi ideali per la 
viticoltura. Per esempio, duran¬ 
te l’estate, giornate calde e so¬ 
leggiate (30-35 gradi C) si alter¬ 
nano a notti fresche ed umide 
(15-18 C). 

La valle-vigneto inizia nella cit¬ 
tadina di Napa (53.000 abitan¬ 
ti) e termina nella località di 
Calistoga, nota per le sue acque 
termali ed i soffioni boraciferi. 
Due belle strade, la 29 ed il Sil- 
verado Trail, scorrono parallele 
da Nord a Sud della Valle, e 
portano il turista attraverso 
meravigliosi vigneti ed una mi¬ 
riade di piccole e grandi aziende 
(oltre 100!). 

I primi a coltivare la vite in 
questa zona, agli inizi del 1800, 

I furono i missionari francescani 
i spagnoli. Le due belle cantine 
attuali, The Franciscan Vi- 
neyards e i Cristian Brothers, 
rimangono a ricordo dell’im¬ 
portante contributo vitivinicolo 
I dei missionari cattolici. La valle 



rimase terra di conquista du¬ 
rante tutto l’Ottocento, quando 
pionieri ed avventurieri, delusi 
dalla corsa all’oro ed all’argen¬ 
to, cominciarono a colonizzar¬ 
la. 

I primi vini sono prodotti da vi¬ 
tigni autoctoni, i Criolla. Nel 
1860, cominciarono ad apparire 
numerose varietà di vitigni 
francesi e tedeschi, portati in 
questa zona dal conte unghere¬ 
se Agoston Harasthi, conside¬ 
rato da molti il padre della viti¬ 
cultura americana. 

Le prime cantine organizzate 
della Napa Valley appaiono a 
metà del secolo e sono fondate 
da emigrati tedeschi, tra cui 
Charles Krug, Frederick Berin- 
ger e Jacob Schram. Le cantine 
Beringer e Krug sono oggi tra 
le più rinomate degli Stati Uni¬ 
ti. Dopo i tedeschi, arrivano 
dall’Europa a coltivare la vite 
gli svizzeri (Swiss Colony), i ce¬ 
coslovacchi (Korbel), ed infine 
gli itaiani (Simi Brothers). Alla 
fine del secolo, la Napa Valley 
vanta ben 142 cantine ed una 
produzione di oltre 120,000 et¬ 
tolitri. 

La giovane e fiorente industria 
vinicola della valle sembra av¬ 
viata verso un brillante futuro, 
ma due eventi disastrosi ne se¬ 
gnano quasi la fine: prima l’at¬ 
tacco di fillossera del 1890, che 
distrugge il 90% dei vigneti e 
quindi la proibizione del 1919 
che impone la chiusura di tutte 
le cantine della valle, eccetto 
quelle per vino sacramentale. 
Dopo gli anni del proibizioni¬ 
smo, non appena gli americani 



e professionalità: 
della Napa Valley 


è la California vinicola 


ritrovano il gusto per il vino, ha 
inizio la nuova era della Napa 
Valley. Vengono aperte le pri¬ 
me scuole di enologia e viticul¬ 
tura, vengono selezionati nuovi 
vitigni ed iniziate nuove culture 
sperimentali, l’America comin¬ 
cia a conoscere ed apprezzare i 
Cabernet-sauvignon e gli Char- 
donnay della Valle. 

André Tshelischeff, un enologo 
di origine russa, è l’ispiratore 
principale della nuova scuola 
enotecnicha californiata. Egli fa 
della Napa Valley un grande la¬ 
boratorio enotecnico, dove in¬ 
tegra principi tradizionali euro¬ 
pei con tecniche innovative 
americane, ottenendo risultati 
molto lusinghieri. 

Agli inizi degli anni ’60, tutto il 
mondo conosce la bellezza della 
Napa Valley, la bontà dei suoi 
vigni e la serietà dei suoi viticol¬ 
tori. Cominciano ad arrivare i 
grandi investimenti, che danno 
un impulso nuovo e consacrano 
definitivamente il successo vini¬ 
colo della valle. Aziende piccole 
e grandi diventano preda di 
multinazionali e rinomate ditte 
europee: comincia la Nestlè, ac¬ 
quistando la Beringer, segue la 
Coca Cola, la Seagrams, la 
Hennessy, Remy’ Martin e mol¬ 
te altre. Anche i grossi nomi 
dell’industria cinematografica 
americana vogliono una fetta 
della Napa Valley: la signora 
Disney, il regista Francis Cop¬ 
pola, Tom Smothers acquistano 
ville ed aziende della Napa. Ul¬ 
timi, arrivano anche i giappo¬ 
nesi della Suntory ed i nobili 
francesi e spagnoli, come Glo¬ 
ria Ferrer, Mouton-Rotschild e 
Freixene, Chandon. La Napa è 
oggi una valle internazionale, 
dove confluiscono investimenti 
e tecniche di tutto il mondo. 
Visitare periodicamente la Na¬ 
pa Valley e partecipare a degu¬ 
stazioni organizzate è consuetu¬ 
dine abituale di molti americani 


della California del Nord, so¬ 
prattutto della città di San 
Francisco che dista solo tre 
quarti d’ora di macchina. Qui 
feno-turismo è molto ben orga¬ 
nizzato e rappresenta una fonte 
di guadagno molto rilevante 
per tutte le aziende. In generale, 
ogni cantina, piccola o grande 
che sia, è situata in edifici archi¬ 
tettonicamente molto piacevoli: 
vi sono palazzi di stile romano, 
greco, rinascimentale, vecchi 
conventi e chiese; tutti con ele¬ 
menti artistici e mitologici con 
chiaro riferimento enologico. 
Cultura, affari e vino vengono 
miscelati e serviti con grande 
maestria ed organizzazione. 

Per esempio, al turista interes¬ 
sato ai vini dell’azienda di Ro¬ 
bert Mondavi, una delle più 
grandi e più belle della Napa 
Valley, viene imposto di com¬ 
pletare una visita di un’ora ai 
vigneti, ai laboratori ed ai vari 
locali-cantina prima di essere 
ammesso alle sale di degusta¬ 
zione. 

Concerti, esposizioni artigiana¬ 
li, mostre d’arte e proiezioni ci¬ 
nematografiche fanno da coreo- 
I grafia alla visita. Il turista lascia 
I l’azienda, enologicamente arric¬ 
chito e con una buona scorta di 
vino per tutte le occasioni. 
Osservando le migliaia di turisti 
non solo alla Robert Mondavi, 

I ma anche in tutte le altre azien¬ 
de visitate, mi sono chiesto più 
[ volte come mai in Italia non ab¬ 
bia mai attecchino l’eno- turi¬ 
smo, e se sia veramente troppo 
tardi per sperimentarne il lan¬ 
cio. Le persone, che ho visto se¬ 
guire attentamente il proprio 
j chaperon, mi sono sembrate 
! non solo interessate agli aspetti 
tecnici della vinificazione, ma 
soprattutto desiderose di un 
contatto con la natura con la 
materia prima e le sue moltepli¬ 
ci caratteristiche. 

, L’aspetto idilliaco e bucolico 

















della Napa Valley mi ha subito 
affascinato. Mi ha riportato un 
po’ alle mie colline del Colilo, 
dei Colli Orientali e della Tosca¬ 
na. Altra gradita sorpresa è sta¬ 
to osservare il rispetto ambien¬ 
tale in atto nel mondo vitivini¬ 
colo; per esempio, quasi ogni 
cantina ha impianti di recupero 
acque di lavaggio, che vengono 
reimpiegate per l’irrigazione; la 
pacciamatura sistematica con 
disseminazione di tutti i sotto- 
prodotti della vinificazione (buc¬ 
ce, vinaccioli e raspi) a beneficio 
di varie colture locali. 

La cosa che però mi ha colpito 
di più, e nello stesso tempo mi 
ha fatto molto piacere, è stato 
notare come varie tecnologie in¬ 
novative della viticoltura e della 
vinificazione vengano impiegate 
nel pieno rispetto dei processi 
naturali. Mentre in Italia osser¬ 
viamo spesso corse sfrenate ver¬ 
so impieghi tecnologici miranti 
alla grande produzione, sacrifi¬ 
cando a volte la qualità del pro¬ 
dotto ed interferendo nei proces¬ 
si naturali, nella Napa sembra 
che vi sia quasi una perenne 
preoccupazione a non alterare i 
processi tradizionali di vinifica¬ 
zione. Vengono sitematicamente 
impiegati mezzi biologici, anzi¬ 
ché mezzi chimici. L’impiego di 
composti sintetici viene scorag¬ 
giato, anziché promosso. L’uso 
razionale di prodotti anti- paras¬ 
sitari naturali (e.g. zolfo) viene 
preferito ad altri prodotti sinte¬ 
tici. 

Nella Napa e zone limitrofe ven¬ 
gono per lo più usati sistemi di 
allevamento viticolo del tipo Al¬ 
berello, Cappuccina e Sylvoz. 
Qui e la’ si notano anche prove 
sperimentali di allevamenti a Y. 
Prevale comunque il G.D.C. 
Date le scarse precipitazioni an¬ 
nue, tutti gli allevamenti sono 
dotati di impianti di irrigazione 
a funzionamento localizzato. 

Per quanto riguarda le tecnoio- 





gie di vinificazione, esse sono 
molto simili alle nostre. È molto 
comune l’impiego del freddo sul 
condizionamento dei mosti e 
sulle macerazioni delle uve. È 
anche molto comune l’uso delle 
barriques sia per la fase di fer¬ 
mentazione dei mosti bianchi, 
che per Taffinamento e l’invec¬ 
chiamento dei vini rossi. 

Oltre a seguire gruppi organiz¬ 
zati, ho avuto modo di incontra¬ 
re personalmente enologi di al¬ 
cune prestigiose aziende (Cake- 
bread. Mondavi, Sequoia Gra¬ 
ve, Vichon, Swanson, Sebastia¬ 
ni). Duranti i cordiali scambi di 
idee, ho notato molta disponibi¬ 
lità ed apertura al dialogo eno¬ 
logico, nonché molto desiderio 
di approfondire nuove cono¬ 
scenze e teorie. Ho apprezzato 
molto l’ospitalità, la cordialità, 
la professionalità semplice, ma 
seria dei giovani enologi califor¬ 
niani, che sono dei coscienti e 
responsabili addetti ai lavori. 
Nel corso della mia visita, ho 
avuto il piacere di imbattermi in 
vari consulenti ed enologi inter¬ 
nazionali, anche loro, come me, 
turisti interessati a quel macro¬ 
laboratorio vitivinicolo che è og¬ 
gi la Napa Valley. Ho avuto 
modo di salutare anche un gio¬ 
vane enotecnico friulano attual¬ 
mente in Napa per un periodo 
di esperienza e di apprendimen¬ 
to, il signor Giulio Ceschin. La 
presenza di vari stranieri in que¬ 
sta valle, è un altro indice del¬ 
l’alto livello tecnologico da essa 
raggiunto, nonché dell’impegno 
e della serietà delle proprie 
aziende. 


Alcuni viticoltori hanno affron¬ 
tato apertamente anche l’argo¬ 
mento relativo ai problemi e dif¬ 
ficoltà attuali della Napa Valley. 
Primi fra tutti la Fillossera, l’Oi¬ 
dio e la Peronospera. È soprat¬ 
tutto la Fillossera che rimane 
una seria minaccia per le coltu¬ 
re. Nei prossimi due anni ver¬ 
ranno reimpiantati circa 65,000 
ettari di vigneto, e si prevede 
una spesa di circa 2,000 miliardi. 
Dal 1960 in poi, il tipo di piede 
più usato nelle colture è stato 
l’AXR, una selezione in grado 
di fornire una buona produzio¬ 
ne, ma con una resistenza limi¬ 
tata alla Fillossera. I californiani 
non ritenevano allora necessario 
usare un tipo di piede con una 
resistenza maggiore. Però, dopo 
la grande alluvione del 1986, 
molte zone si sono trovate infe¬ 
state da una nuova mutazione di 
Fillossera, la Phylloxera B, più 
aggressiva e vorace della Philo- 
xera A, alla quale l’AXR non è 
in grado di resistere. 

Si prevede che nei prossimi due 
anni l’infestazione raggiungerà 
quasi tutta la valle ed il pro¬ 
gramma di reimpianto è già in 
corso da tempo. Si sta ora usan¬ 
do il piede Rupestris San Gior¬ 
gio, che è meno produttivo, ma 
resiste bene anche alla nuova 
Fillossera. Sono anche usate in 
via sperimentale altre selezioni 
di piedi, alcune di esse in grado 
di produrre 50% in più della 
AXR e di eccezionale resistenza. 
A conclusione della mia visita, 
ho potuto anche incontrare il 
«padre della nuova viticoltura 
californiana»: André Tchelist- 


Giulio Ceschin 
e Paolo Valdesolo 


cheff. Lfn incontro semplice ed 
affettuoso nella sua villetta na¬ 
scosta tra i vigneti del Silverado 
Trail. 

Per oltre 50 dei suoi 92 anni, 
André Tchelistcheff si è dedicato 
al miglioramento dei vini della 
California ed è diventato il sim¬ 
bolo del successo californiano. 
Egli ispira ancora oggi un fasci¬ 
no particolare e ti fa sentire suo 
coetaneo nell’arte di fare il vino. 
«Io credo nel futuro, dice An¬ 
dré, perché ho lavorato con 
molti giovani enologi che capi¬ 
scono l’arte di fare il vino molto 
meglio dei miei coetanei. Il suc¬ 
cesso della California, lo consi¬ 
dero un po’ anche il mio succes¬ 
so. Anche se sono rimasto solo 
un luogotenente, sono molto or¬ 
goglioso della mia caparbietà e 
costanza nel voler continuare 
nella Napa Valley, di essere sta¬ 
to sempre molto critico di me 
stesso e di spingere gli altri con 
la stessa determinazione con cui 
spingo me stesso, di vedere il 
grande successo di molti miei al¬ 
lievi. Il mio mausoleo è nel bic¬ 
chiere». 

Ero andato nella Napa Valley 
molto curioso ed interessato alle 
nuove tecnologie enologiche e 
convinto di trovarvi un ambien¬ 
te piuttosto freddo e tecnocrate, 
interessato soprattutto a pro¬ 
durre molto ed irrazionalmente. 
Ho trovato invece molta tradi¬ 
zione e conservatorismo; molta 
umanità e sensibilità. C’è, senza 
dubbio, molto folclore (il treno 
del vino, il telefono delle curiosi¬ 
tà vinicole, le mongolfiere ecc.), 
ma c’è anche molta sostanza e 
serietà. Ho trovato molto signi¬ 
ficativa l’insegna all’entrata del¬ 
la valle, essa offre una definizio¬ 
ne molto singolare del vino e di¬ 
ce molto dell’ambiente pittore¬ 
sco della Napa Valley: ...and thè 
Wine is bottled poetry. Il vino è 
poesia in bottiglia 

Paolo Valdesolo 






































Notizie 


1 1 dottor Valerio Rossitti 
ha pubblicato sul nume¬ 
ro 4 di questa Rivista 
un contributo sulla questione 
del locai ed una nota sul libro 
«Delle viti in Friuli» del quale 
sono autore assieme al dr. An¬ 
gelo Costacurta. Egli esprime, 
come suo diritto, alcune critiche 
alle quali mi sento in dovere di 
rispondere, perché ho dedicato 
tempo e fatica nelle ricerche e 
perche, nel limite del possibile, 
ho cercato di essere testimone 
scrupoloso ed attento di ciò che 
leggevo, interpretavo e riporta¬ 
vo. E così, col permesso dei let¬ 
tori, mi rivolgo direttamente al 
distinto dottore. 

1 - «Dopo lìmificazione». Caro 
Dr. Rossitti, mi riferivo proprio 
al Regno di Italia che fu unifi¬ 
cato fra il 1860 e il 1861, mentre 
nel 1866 avvenne l’annessione 
del Veneto, come ci hanno inse¬ 
gnato alle elementari. Cosicché, 
a stretto rigore di termini, avrei 
dovuto scrivere, riferendomi al 
1863, «Dopo Tunificazione e 
prima dell’annessione all’Ita¬ 
lia». Ma ciò non avrebbe ag¬ 
giunto o tolto niente e avrebbe 
solo disturbato il ritmo di quel¬ 
la che non voleva e non vuole 
essere altro che la battuta ini¬ 
ziale di un capitolo, per inqua¬ 
drare in generale un’epoca; così 
come in altro capitolo è detto 
«Dopo la prima guerra mon¬ 
diale...», «Dopo la seconda 
guerra mondiale...». 

Ma se proprio vuole, non sono 
stato chiarissimo e Lei ha ragio¬ 
ne. Però mi permetta, anche la 
Sua frase: «l’unificazione all’I¬ 
talia» è un disastro. Semmai 
l’annessione, caro dottor Ros¬ 
sitti, perché non ho mai sentito: 
«unificare a qualcosa»! 

2 - «Catalogo del 1863». Ci so¬ 
no, nel Suo dire, importantissi¬ 
me precisazioni delle quali 
prendo scrupolosamente nota. 
Però attenzione; nel libro cito 


Antonio Calò 
risponde 

a Valerio Rossitti 


chiaramente che non ho avuto 
come fonte diretta il Catalogo 
del 1863, ma il Bollettino del¬ 
l’Associazione Agraria Friulana 
del 1921 e dico, come diceva 
quel Bollettino, che le notizie 
erano state integrate con altri 
scritti. Lo ripeto addirittura 
due volte, proprio per non inge¬ 
nerare equivoci! Qui sta l’one¬ 
stà di chi scrive: ho infatti mol¬ 
to cercato il Catalogo del 1863 
senza fortuna ed ora Le dico 
grazie perché ho la possibilità 
di vederlo. 

Ma, dottor Rossitti, perché Lei 
che conosceva sia il Catalogo 
del 1863 che il Bollettino della 
Società Agraria Friulana del 
1921, non ha segnalato prima le 
imprecisioni che esistevano nel 
Bollettino? Perché ha permesso 
che una fonte venisse ritenuta 
credibile? Ed allora, per qual 
motivo non avrei dovuto fidar¬ 
mi di quel Bollettino? 

Se ciò ora emerge, pretendo un 
elogio solenne, altro che una 
critica! 

Mi sono fidato di quel Bolletti¬ 
no proprio come del Suo scritto 
«Viti e vino in Friuli» che fu la 
fonte sulla quale avevo effettua¬ 
to la prima stesura di un altro 
capitolo, quello relativo al Ca¬ 
talogo del 1823. Poi, per fortu¬ 
na, ho avuto copia deH’origina- 
le del di Maniago ed ho notato 
alcune incongruenze proprio ri¬ 
spetto a quanto Lei aveva scrit¬ 
to ed ho corretto solo con delle 
note, parlando serenamente di 
«qualche piccola differenza...» 
senza altre enfasi. Ora, però, di 
fronte ad espressioni come «in¬ 
serimento antistorico di Caber¬ 
net» sono costretto a reagire. 
Per due motivi: primo, perché 
l’apparizione in Friuli dei Ca- 
bernets avvenne proprio in quel 
periodo e quindi ciò non è anti¬ 
storico; secondo, perché Lei 
predica da un pulpito scricchio¬ 
lante. 



Infatti, delle due l’una. O Lei 
non aveva consultato il di Ma¬ 
niago e doveva dirlo in quel 
momento; o aveva consultato il 
di Maniago e allora dubito che 
lo avesse interpretato corretta- 
mente. 

Primo, perché aveva fatto pas¬ 
sare per un catalogo del Friuli 
quello che era un «Catalogo 
delle viti del Regno Veneto». 
Secondo, perché aveva omesso 
alcuni vitigni. Terzo, perché ne 
aveva attribuito altri impro¬ 
priamente al Friuli (come i co¬ 
nosciutissimi Garganega e Pro¬ 
secco). Quarto, perché aveva 
cambiato la grafia di alcuni no¬ 
mi come Agadele per Agadella, 
Slanciate per Stancate, Slanciiz- 
ze per Siancuzza, Cavrara per 
Caprara, Giate per Gatta... pec¬ 
cando quindi dello stesso pecca¬ 
to del quale accusa me, che ri¬ 
peto, avevo ripreso i nomi da 
Lei contestati dal Bollettino del 
1921. 

3 - Le zone di coltivazione dei vi¬ 
tigni. Stessa risposta della pre¬ 
cedente: ho citato la fonte del 
1921, non c’entra niente il Ca¬ 
talogo del 1823. Qui mi pare sia 
Lei a fare una bella ulteriore 
confusione se vuole mescolare 
le zone di coltivazione del 1823 
con quelle del 1863. Il libro cer¬ 
ca proprio eventuali differenze 
0 analogie fra i due periodi e, 
mi pare, in modo lineare e sem¬ 
plice! 


Ma alla fine mi permetta; que¬ 
ste sono certamente argomenta¬ 
zione gustose, importanti, giu¬ 
ste e — se vuole — fondamen- 


Ma lo spirito 
del libro 
è tutt’altra cosa 

tali, ma lo spirito del li¬ 
bro è tutt’altro. E qui 
sono parecchio deluso se non 
sono riuscito a spiegarmi con 
un appassionato ed attento let¬ 
tore. 

Lo spirito è quello di segnalare 
la confusione dei vitigni esisten¬ 
te nel secolo XIX e prendere le 
mosse da lì per percorrere il 
cammino dell’evoluzione e del 
«riordino». 

Nella sostanza, che i vitigni fos¬ 
sero 400 0 200 0 189 ha un sen¬ 
so relativo. Ho avuto tanta co¬ 
scienza di questo fatto che ave¬ 
vo già citato l’annotazione in 
calce al Catalogo del di Mania¬ 
go ... «Il Maniago, cercando, ne 
avrebbe potuto raccogliere due¬ 
mila senza difficoltà, ma sareb¬ 
be stata, questa..., inutile fati¬ 
ca» e poi ha ripetuto fino alla 
noia «elenchi che non conclude¬ 
remo mai», ecc... Perché, in 
realtà, chissà quanti erano i vi¬ 
tigni e nè io, nè Lei, nè altri ver¬ 
ranno completamente a capo 
della questione. 

Poi c’era e c’è la questione dei 
«recuperi» effettuati e questo è 
un altro passaggio importante; 
e c’era e c’è l’amore nel segnala¬ 
re quanti hanno sudato per av¬ 
viare e concretare il progresso 
viticolo della Sua terra, ed an¬ 
che Lei era accomunato e citato 
con questo spirito. 


Infine, anche se lo scritto relati¬ 
vo precede quello sul libro, ven¬ 
go alla questione del locai. Qui 
mi permetta di essere rapido e 
«cattivo», perché non intendo 
minimamente confondere chiac- 
chere salottiere di una pur nobi¬ 
le signora, con quanto dimostra¬ 
to da indagini, studio e ricerca 
specie se i miei simpatici interlo¬ 
cutori tendono ancora a confon¬ 
dere il Mosler (alias Far min t, 
coltivato nella zona di Tokaj) 
con il Locai friulano!^ 













Notizie 


Notizie 



Una stravagante proposta in Parlamento 
Chi ha paura 
d un goccio di vino? 


F orse, in questo giornale, 
dovremmo dedicare al¬ 
cune pagine alla stupi¬ 
dità della gente, alle bestialità 
scritte 0 pronunciate. 

Certe persone potrebbero anche 
farci sorridere se non avessero 
potere, posti di responsabilità. 
Già, perché il povero diavolo 
può dire quel che vuole perché 
nessuno lo ascolta, anche se di¬ 
ce cose sagge, sensate, utili, co¬ 
struttive. Chi invece sale nella 
scala sociale (per meriti o deme¬ 
riti), prima di parlare dovrebbe 
mettere un filo di collegamento 
tra il cervello e la bocca. Nor¬ 
malmente agisce senza pensare. 
E a furia di agire senza pensare 
finisce per pensare come agisce. 
Iniziamo questa serie con una 
stravagante proposta di alcuni 
uomini politici, le senatrici Gra¬ 
zia Zuffa e Monica Bettoni 
Brandolini, nonché del senatore 
Giuseppe Brescia, tutti moraliz¬ 
zatori del P.D.S. 

La proposta di legge, n. 455 atti 
senatoriali, si propone lo scopo 
di disciplinare con nuove norme 
la pubblicità e la vendita di tut¬ 
te le bevande contenenti alcol. 
Sentite un po’. 


Articolo 1. 

1. Ai fini della presente legge si 
intendono per bevande alcoli¬ 
che tutti quei prodotti alimen¬ 
tari che contengono più di 1,2 
(uno virgola due) gradi di alcol. 

Articolo 2. 

1. La pubblicità diretta e indi¬ 
retta delle bevande alcoliche at¬ 
traverso il mezzo cinematogra¬ 
fico, radiofonico e televisivo e 
tutte le relative forme di ripro¬ 
duzione sono vietate. 

2. Tutte le altre forme di pub¬ 
blicità devono contenere l’indi¬ 
cazione della gradazione alcoli¬ 
ca del prodotto. 

Articolo 3. 

1. È vietata ogni forma di pub¬ 
blicità diretta e indiretta delle 
bevande alcoliche negli stadi, 
nei palazzi dello sport, negli au¬ 
todromi ed in genere nei luoghi 
destinati allo sport, nonché sul¬ 
le autostrade e nei relativi punti 
di ristoro. 

2. È vietata ogni forma di pro¬ 
mozione attraverso qualsiasi ti¬ 
po di premio delle bevande al¬ 
coliche, il cosiddetto premium 
promotion. 

3. È vietata ogni forma di spon¬ 
sorizzazione diretta e indiretta 
delle bevande alcoliche attra¬ 
verso il mezzo cinematografico, 
radiofonico e televisivo e tutte 
le relative forme di riproduzio¬ 
ne.^ 

4. È vietata ogni forma di spon¬ 
sorizzazione diretta e indiretta 
delle bevande alcoliche attra¬ 
verso lo sport. 

Articolo 4. 

1. Sulle confezioni di bevande 
alcoliche immesse alla pubblica 
vendita deve essere riportato, a 
cura del produttore, a caratteri 
ben leggibili, la scritta: «L’alcol 
è dannoso alla salute». 


Articolo 5. 

1. Ferme restando le limitazioni 
previste da altre disposizioni di 
legge, sono vietate la vendita e 
la somministrazione di alcolici 
negli stadi e nei relativi punti di 
ristoro delle autostrade. 

Articolo 6. 

l.Il committente della pubblici¬ 
tà vietata, il responsabile della 
diffusione della stessa e dell’a¬ 
genzia pubblicitaria e chiunque 
concorra nella violazione delle 
disposizioni previste dagli arti¬ 
coli precedenti sono puniti con 
l’arresto fino a sei mesi o con 
l’ammenda fino a due milioni di 
lire. 

2. La condanna comporta la 
pubblicazione della sentenza su 
un giornale ed un periodico set¬ 
timanale entrambi a diffusione 
nazionale. 

3. L’agenzia pubblicitaria e re¬ 
mittente radiotelevisiva che ab¬ 
biano dato corso al reato ven¬ 
gono, in seguito alla condanna, 
sospese dall’attività per un pe¬ 
riodo non inferiore a tre giorni. 

4. L’oblazione può essere su¬ 
bordinata alla emissione di spa¬ 
zi pubblicitari destinati ad evi¬ 
denziare i danni causati dall’al¬ 
col, visionati ed approvati pre¬ 
ventivamente dal giudice. 

A questo punto mi viene in 
mente una stupenda nota, scrit¬ 
ta da quel grande amico del vi¬ 
no che si chiamava Giacomo 
Bologna: «Costruitevi una can¬ 
tina, ampia, spaziosa, ben ae- 
reata e rallegratela con tante 
belle bottiglie, queste dritte, 
quelle coricate, da considerare 
con occhio amico nelle sere di 
primavera, estate, autunno e in¬ 
verno, sogghignando al pensie¬ 
ro di quell’uomo senza canti e 
senza suoni, senza donne, e sen¬ 
za vino, che dovrebbe vivere 
una decina d’anni più di voi»# 


Douja d’Or 

L’Oscar ’92 alla Tenuta 
d’Angoris 

U na delle rassegne vinico¬ 
le di maggior peso na¬ 
zionale è, come è noto, 
la Douja d’Or giunta quest’an¬ 
no, ad Asti, alla 20"* edizione. 
Nelle prove selettive ben 900 
sono stati i campioni di vino 
sottoposti a degustazione «ben¬ 
data» e, di questi, solo 370 han¬ 
no superato la prova, condotta 
con tradizionale serietà da tec¬ 
nici di provata esperienza, As- 
senologi in primis. 

Tra questi 370, peraltro già col¬ 
locati ad ottimi livelli qualitati¬ 
vi, è stata operata un’ulteriore 
super-selezione, che ha consen¬ 
tito l’assegnazione degli Oscar 
’92 ai migliori II vini d’Italia. 
Portabandiera del Friuli, un’a¬ 
zienda storica, la tenuta di An- 
goris di Cormons, che si è im¬ 
posta con il proprio Collio Sau- 
vignon Doc 1991, su cui la 
stampa nazionale ed estera che 
conta si è soffermata a lungo. 
Per questa affermazione, che 
porta al Friuli un ulteriore ri¬ 
torno d’immagine, determinan¬ 
te di questi tempi d’aspre con¬ 
correnze, ci felicitiamo con il 
dott. Luciano Locatelli, titolare 
della Tenuta d’Angoris, per 
questo meritato Oscar ’92# 



Parla il dolior Luciano Locaiclli. 
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Manifestazione 
promozionale a Diisseldorf 
Metti il Friuli a cena 


er «gustare» appieno il 
Friuli-Venezia Giulia, 
«con gli occhi 
e con la bocca», 
proponiamo un itine- ‘ 
rario turistico-enoga- 
stronomico che tocca 
gran parte di questa re¬ 
gione, dal mare all’area 

collinare e pedemonta- _ 

na, non mancando di passare 
per i luoghi più caratteristici 
che hanno fatto la piccola e la 
grande storia della porzione più 
orientale della penisola italiana, 
da sempre terra di incontro del¬ 
la cultura latina, tedesca e sla¬ 
va. 

Con questo proposito è partito 
nello scorso mese di novembre 
il comunicato stampa di una 
campagna promozionale della 
regione Friuli-Venezia Giulia in 
Germania, e precisamente nella 
città di Dusseldorf, che ha avu¬ 
to come protagonisti il turismo, 
l’artigianato, il prosciutto di 
San Daniele ed i vini friulani. 

Si è trattato di una manifesta¬ 
zione molto importante, che vo¬ 
leva «saggiare» la risposta del 
consumatore tedesco ad una se¬ 
rie aggregata di prodotti, quali 
appunto quelli citati, in vista di 
una più massiccia campagna 



promozionale 
che l’Azienda 
regionale per 
la promozione 
turistica sta 
programmando 
per il 1993. 

L’iniziativa ha pre¬ 
visto la presenza di esponenti 
della Regione, in qualità di 
sponsor, ad una serata di gala 
organizzata dalla locale sede di 
«Ciao Italia» in occasione delle 
celebrazioni conclusive di alcu¬ 
ni importanti eventi sportivi. 
Nella stessa serata, è stato pu¬ 
re presentato al pubblico il 
programma della settimana 
enogastronomica friulana che 
si è svolta contemporanea¬ 
mente in sei dei più importanti 
ristoranti italiani di Dussel¬ 
dorf, «complici» altrettanti e 
non meno prestigiosi ristoran¬ 


ti del Friuli-Venezia Giulia. 
Eccoli: Trattoria «Blasut» di 
Lavariano; «Antica trattoria 
La Primula» di San Quirino; 
ristorante «Astoria Italia» di 
Udine; Antica Trattoria «Su- 
ban» di Trieste; Ristorante 
«La Torre» di Spilimbergo e il 
Ristorante «Al Mulin Vieri» 
di Tarcento. 

I menu, diversi per ogni risto¬ 
rante ed espressione della fan¬ 
tasia degli chef, avevano in co¬ 
mune l’antipasto — ovviamen¬ 
te a base di prosciutto di San 
Daniele — ma soprattutto i vi¬ 
ni, serviti nella progressione di 
Tocai friulano. Pinot grigio, 
Sauvignon, Cabernet e Ra¬ 
mandolo, con una «offerta» di 
oltre trenta fra le migliori 



aziende friulane. 

Metti insieme prodotti di qua¬ 
lità, il richiamo turistico di una 
regione che può vantare un 
«piccolo compendio dell’Uni¬ 
verso» — per dirla col Nievo 
— ma soprattutto l’entusiasmo 
col quale i cuochi hanno aderi¬ 
to all’iniziativa e il successo è 
garantito. Come, effettivamen¬ 
te, è stato (A.C) 
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Notizie 


Trentadue aziende in una mostra 
di numeri uno 
Vini vip in mostra a Milano 


'"T^ xpo Vip è più che una 
1 -^ fiera. Dal 6 al IO no- 
U vembre, contempora¬ 
neamente ad Expo Trade, il «si¬ 
stema» di quattro saloni dedi¬ 
cato alle categorie imprendito¬ 
riali del terziario ed organizzato 
dall’Ente Manifestazioni Com¬ 
mercio Turismo Servizi, si è te¬ 
nuta questa settima rassegna in¬ 
ternazionale di prodotti, attrez¬ 
zature e servizi per la ristorazio¬ 
ne professionale di alto livello 
denominata, appunto, Expo- 
Vip. 

Partita in via sperimentale nel 
1986, la rassegna si è guadagna¬ 
ta un prestigio che ora travalica 
l’ambito nazionale. Non per 
niente vanta il riconoscimento 
ufficiale di «rassegna interna¬ 
zionale», qualifica ottenuta in 
Europa da poche altre mostre 
altamente specializzate. La 
«formula» della manifestazione 
si fonda sulla presenza di azien- 



LE AZIENDE 
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de, leader nei vari comparti, che I 
espongono i propri migliori 
prodotti per fasce di consumo 
medio-alto. 

Con queste premesse, il Friuli- 
Venezia Giulia si è presentato 
all’Expo con quelli che possia¬ 
mo considerare i fiori all’oc¬ 
chiello della sua produzione 
enogastronomica regionale, e 
cioè vino, prosciutto e formag- : 
gio; prodotti che possono van¬ 
tare un’alta vocazione alla qua- | 
lità. I 

Quindicimila operatori profes¬ 
sionali hanno visitato il padi¬ 
glione Vip. Tanti gli apprezza¬ 
menti, ma soprattutto i contatti, 
che, seguiti opportunamente, 
potranno trasformarsi in altret¬ 
tanti ordini, per le trentadue 
aziende vitivinicole presenti. La 
partecipazione diventa così 
un’occasione da non perdere, 
soprattutto su una piazza im- ; 
portante come Milano (A.C.) % | 
































































Notizie 


Il Banco d’assaggio di Torgiano 
Troppo pochi due premi: meditate gente meditate... 


D a dodici anni si svolge a 
Torgiano il più impor¬ 
tante concorso naziona¬ 
le dei vini. Serietà, severità, 
controlli rigorosi, giurie di tec¬ 
nici selezionatissimi, di giornali¬ 
sti enogastronomi provenienti 
da tutto il mondo. Campioni 
resi anonimi per ben due volte 
da un notaio e dai funzionari 
dei ministeri delfagricoltura e 
deirindustria e commercio. In- 
somma, garanzia assoluta di se¬ 
rietà ed imparzialità. Una regia 
teutonica da parte del dr. Giu¬ 
seppe Martelli direttore dell’As¬ 
sociazione enologi-enotecnici 
italiani. Moltissimi i campioni j 
in concorso. 

Pubblichiamo qui di seguito i 
risultati della dodicesima edi¬ 
zione; non senza una punta di 
amarezza. Solo due vini friulani 
hanno superato la dura prova. * 
Dobbiamo meditare e agire di 
conseguenza. Più modestia e 
non dormire sull’onda dei sue- | 
cessi ottenuti. Meno vanità e I 
più qualità! 

I dati che pubblichiamo lo di¬ 
mostrano: a Voi le conclusioni. | 


PREMI OTTENUTI: 

— Toscana 8 

— Sicilia 6 

— Trentino Alto Adige 5 

— Veneto 4 

— Piemonte 4 

— Abruzzo 3 

— Friuli-Venezia Giulia 2 

— Lombardia 2 

— Marche 2 

— Umbria 2 

VINI VINCITORI 
12° BANCO D’ASSAGGIO 
DEI VINI D’ITALIA 

Vini bianchi D.O.C. 

— Grave del Friuli Char- 
DONNAY «Dei Sassi Cavi» 
1991 

Casa Vinicola E. Collavini 
S.p.A. - Corno di Rosazzo 
(UD) 

— Grave del Friuli Sauvi- 
GNON 1990 

Vigneti Pittaro - Codroipo 
(UD) 

— SUDTIROLER ChARDONNAY 

«Loewengang» 1990 
Alois Lageder - Bolzano 



Torgiano - Coll. Museo del Vino - Josef de Ribera - Sileno Ebbro 
(incisione XVII Secolo). 



11 doti. Martelli, Presidente delle Commissioni, proclama i vincitori delfS" 
«Banco». 


— Terlaner Sauvignon 1991 
Cantina Sociale Andriano - 
Andriano (BZ) 

— Terlaner Sauvignon «Le- 
I HENHOF» 1991 

Alois Lageder - Bolzano 

Vini bianchi da tavola con 

indicazione geografica 

— Bianco Atesino «vendem¬ 
mia tardiva» 1991 

Càvit S.C.r.l. - Ravina di 
Trento (TN) 

, — Bianco della Sicilia «Co¬ 
lomba Platino» 1991 
Casa Vinicola Duca di Sala- 
, paruta S.p.A. - Casteldaccia 
(PA) 

— Bianco della Sicilia 
«Nozze d’oro» 1990 
Conte Tasca d’Almerita 
S.p.A - Palermo 

— Bianco della Toscana 
«Cabreo» 1989 
Tenimenti Ruffino - Pontas- 
sieve (FI) 

— Chardonnay della Tosca¬ 
na «Fontanelle» 1990 
Banfi S.r.l. - Montalcino (SI) 

Vini rosati D.O.C. 

— Montepulciano d’Abruz¬ 
zo Cerasuolo «Casal Bor¬ 
dino» 1991 

Cantina Madonna dei Mi¬ 
racoli S.C.r.l. - Casal Bordi¬ 
no (CH) 


— Montepulciano d’Abruz¬ 
zo Cerasuolo «Rocca 
Ventosa» 1991 

Cantina Tollo Soc. Coop. a 
r.l. - Tollo (CH) 

Vini rosati da tavola con 
indicazione geografica* 

— Rosato della Sicilia «Re- 
GALEALI» 1991 

Conte Tasca d’Almerita 
S.p.A. - Palermo 

— Rosato d’Assisi 1991 

Az. Agraria Marco & Pietro 
Tili - Assisi (PG) 

Vini rossi D.O.C.G. 

— Barolo riserva 1982 
Cantine dei Marchesi di Ba¬ 
rolo S.p.A. - Barolo (CN) 

— Barolo «Valletta» 1988 
Cantine dei Marchesi di Ba¬ 
rolo S.p.A. - Barolo (CN) 

— Brunello di Montalcino 
«Poggio al Vento» 1985 
Tenuta Col d’Orcia - Mon¬ 
talcino (SI) 

— Brunello di Montalcino 
«Vigna del Lago» 1987 
Az. Agr. Val di Suga - 
Montalcino (SI) 

— Chianti classico «Riserva 
DI Fizzano» 1985 

Rocca della Macìe - Castel¬ 
lina in Chianti (Si) 
























Notizie 


La rivisitazione, a Fagagna, di Fabio Asquini 
Il Picolit vino di corte 



Vini rossi D.O.C. 

— Amarone della Valpoli¬ 
cella CLASSICO 1985 

F.lli Bolla S.p.A. - Verona 

— Montepulciano d’Abruz¬ 
zo «Cagiolo» 1990 
Cantina Tollo Soc. Coop. a 
r.l. - Tollo (CH) 

— Recioto della Valpoli¬ 
cella Amarone «Vigneti 
Casterna» 1985 

F.lli Pasqua S.p.A. - Verona 

— Rosso Piceno Superiore 
«Vigna Messieri» 1989 
Az. Vitivinicola Guido Coc¬ 
ci Grifoni - San Savino di 
Ripatransone (AP) 

— Sagrantino di Montefal- 
co 1987 

Val di Maggio Arnaldo Ca¬ 
prai S.r.l. - Montefalco 
(PG) 

Vini rossi da tavola con 
indicazione geografìca 

— Rosso DEI Colli della To¬ 
scana Centrale «Cabreo» 
1988 

Tenimenti Ruffino - Pontas- 
sieve (FI) 

— Rosso DELLA SICILIA «DuCA 
Enrico» 1986 

Casa Vinicola Duca di Sala- 


'‘nT ' 



La caratteristica torre della città di 
Torgiano. 


paruta S.p.A. - Casteldaccia 
(PA) 

— Rosso DELLA SICILIA «Re- 
GALEALI» 1989 

Conte Tasca d’Almerita 
S.p.A. - Palermo 

— Rosso DELLA SICILIA «Re- 
GALEALI» 1988 

Conte Tasca d’Almerita 
S.p.A. - Palermo 

— Rosso DELLA TOSCANA «AC¬ 
CIAIOLO» 1989 

Fattoria di Albola - Radda 
in Chianti (Si) 

Vini rossi novelli 

— Novello vino da tavola 
Atesino «Fiori d’Inverno» 
1992 

Càvit S.C.r.l. - Ravina di 
Trento (TN) 

— Novello vino da tavola 
DELLA Lombardia «Etesia- 
co» 1992 

Cantina Sociale di Casteg- 
gio S.C.r.l. - Casteggio (PV) 

— Novello vino da tavola 

DELLA MARCA TREVIGIANA 

1992 

La Masottina S.a.s. - San 
Fior (TV) 

— Novello vino da tavola 
DELLE Marche 1992 

Casa Vinicola Gioacchino 
Garofoli S.n.c. - Loreto 
(AN) 

Vini spumanti metodo classico 

— Spumante Brut 1988 
Agricola Gavioli S.r.l. - 
Chianciano (SI) 

— Spumante Brut 1989 

Az. Agr. Conte Loredan 
Gasparini - Venegazzù (TV) 

— Spumante Brut 1987 

Vini Banfi S.r.l. - Strevi 
(AL) 

— Spumante Brut 1987 
Giulio Cocchi Spumanti 
S.r.l. - Asti 

— Spumante Brut «Riserva 

DEL CONTE GlANMARIA 

Mazzucchelli» 1985 
Cantine di Villa Mazzuc¬ 
chelli - Ciliverghe (BS)# 


F agagna è città ridente 
della pedemontana po¬ 
sta su colline moreniche 
la cui giacitura lascia ipotizzare 
alte vocazioni viticole. 

’ Che poi insista in una zona Doc 
quale «le Grave del Friuli» che 
non contemplano, nel proprio 
disciplinare, il preziosissimo Pi¬ 
colit, non significa che tale viti¬ 
gno (gemma dei Colli Orientali 
I del Friuli - dove già si respira, 
per esso, aria di Docg — e con 
ascendente pure nel Colilo gori- 
! ziano che, nel 1989, lo acquisì in ' 
disciplinare) non abbia proprio 
in questi terrazzamenti trovato 
prestigio in tempi andati. Una 
recente mostra, a Fagagna, ha ’ 
consentito di rivisitare la splen¬ 
dida figura di Fabio Asquini, 
nobiluomo, vignaiolo e manager 
«ante litteram», che nella secon¬ 
da metà del ’700 dette forte im¬ 
pulso alla coltivazione della vite 
e soprattutto (aiutato, dicono, 
da Antonio Zanon), anche alle 
fortune commerciali in regione e 
all’estero, del prezioso vino/li¬ 
quore. Si racconta infatti che 
l’Asquini propose il Picolit agli i 


ambasciatori di Venezia ed al¬ 
l’alta nobiltà di Parigi, Monaco, 
Vienna, Praga, Pietroburgo, ma 
anche d’altre città d’Italia, aven¬ 
done riconoscenze ma anche 
reddito quanto basta per soddi¬ 
sfare le esigenze della propria 
numerosa famiglia (nove figli...). 
Che la mostra su Fabio Asquini 
abbia dedicato ampio spazio al¬ 
la figura dell’imprenditore, rile¬ 
vandone i meriti in campo agri¬ 
colo e attribuendogli la paterni¬ 
tà del lancio di tale vino, è 
aspetto certamente importante 
per il comparto intero, conside¬ 
rato il flusso di studiosi e visita¬ 
tori in genere che la mostra ha 
richiamato e che non manche¬ 
ranno di vivacizzare l’interesse 
per tale vino recentemente un 
po’ in ombra, vuoi perché s’è ri¬ 
svegliato l’affetto per il Raman¬ 
dolo, vuoi perché il Picolit, in 
tempi passati ma non remoti, è 
stato oggetto di gestione talvolta 
goliardica da cui un riconosci¬ 
mento quale la D.o.c.g. (peral¬ 
tro già richiesto dal Consorzio 
dei Colli Orientali) dovrebbe ri¬ 
sollevarlo# 









































Notizie 


Ila «Casa del Vino» di 
Udine, sede del Centro 
regionale vitivinicolo, 
ha avuto sede dal 2 al 5 dicem¬ 
bre u.s. il 3° Corso di Aggiorna¬ 
mento «Enot. Renato Ratti» ri¬ 
servato ai funzionari e dirigenti 
del settore vitivinicolo delflsti- 
tuto nazionale per il Commer¬ 
cio Estero. 

Scopo principale del Corso è 
stato quello di dare, in modo 
semplice ma completo, un qua¬ 
dro generale su alcuni importan¬ 
ti aspetti che caratterizzano il 
settore vitivinicolo italiano e di 
far conoscere la più significativa 
realtà produttiva del Friuli- 
Venezia Giulia. 

Il Corso è stato organizzato dal¬ 
l’Associazione Enologi Enotec¬ 
nici Italiani, organizzazione na¬ 
zionale di categoria dei tecnici 
del settore vitivinicolo, con la 
collaborazione del Centro regio¬ 
nale vitivinicolo di Udine. 

Il Corso è stato suddiviso in tre 
sezioni, ognuna caratterizzata 
da più moduli monografici; ogni 
sessione è stata conclusa da una 
disamina deirenografia, delle 
particolarità produttive e dall’a¬ 
nalisi organolettica dei principali 
vini della nostra Regione. 
Mercoledì 2 dicembre, alle ore 
17.30, c’è stata la presentazione 
e apertura ufficiale del Corso: il 
Presidente dell’A.E.I. e del Cen¬ 
tro regionale vitivinicolo, enot. 
Piero Pittaro, ha tenuto la pro¬ 
lusione di benvenuto. 

Il dott. Antonio di Pasquale, Di¬ 
rigente del Servizio di Forma¬ 
zione e Marketing interno dell’I- 
.C.E. ha poi introdotto i lavori, 
dando indicazioni sull’articola¬ 
zione del Corso. 

Di particolare interesse la rela¬ 
zione del dott. Leonardo Mon- 
temiglio, responsabile deU’Uffi- 
cio vino e bevande dell’I.C.E.: 
«Il trend delle esportazioni dei 
vini italiani nel 1992». 

E stato quindi presentato ai cor¬ 



Il Corso di Aggiornamento 
Renato Ratti 
Semplicemente, il vino 


sisti ed alla stampa il nuovo Ca¬ 
tasto vitivinicolo regionale su 
modello informatico. 

Il Presidente Pittaro, i funziona¬ 
ri deU’I.N.S.I.E.L. e della Dire¬ 
zione della Pianificazione terri¬ 
toriale, hanno illustrato ai pre¬ 
senti le modalità adottate per la 
rilevazione dei dati produttivi e 
dell’elaborazione informatica 
degli stessi. Giovedì 3 dicembre 
sono iniziati i lavori, con la pri¬ 
ma sessione del corso: si sono 
succeduti, nei loro interventi, il 
dott. Lamberto Paronetto (Viti¬ 
coltura ed enologia: storia e cul¬ 
tura), il dott. Giuseppe Martelli 
(Dall’uva al vino) e l’enot. Piero 


j Pittaro (Enografia del Friuli- 
I Venezia Giulia). 

Ospiti del Consorzio Tutela 
«Ramandolo», nella splendida 
cornice del monte Bernadia, i 
corsisti hanno potuto assapora¬ 
re e degustare questo meravi¬ 
glioso vino da dessert accompa¬ 
gnato da piatti tipici della cuci¬ 
na friulana. 

Nel pomeriggio, la seconda ses¬ 
sione: hanno tenuto importanti 
elucubrazioni l’enot. Piero Ratti 
(L’attività dell’Enoteca negli uf¬ 
fici I.C.E.: un’esperienza perso¬ 
nale) e l’enot. Pietro Pittaro 
(Principi e tecnica dell’analisi 
sensoriale dei vini). Il dott. Van- | 


I ni Tavagnacco ha infine tenuto 
I una degustazione guidata di al- 
I cuni vini friulani. 

La serata si è conclusa al Risto¬ 
rante «Al Cacciatore» di Cor- 
I mons, ospiti del Consorzio tute¬ 
la Vini D.O.C. «Collio». 

Intensa anche la giornata di ve¬ 
nerdì 4 dicembre. La terza ses¬ 
sione del Corso si è aperta con 
la relazione del dott. Vittorio 
Camilla, primo dirigente del Mi¬ 
nistero Agricoltura e Foreste, 
che ha dato spiegazione della 
legge 10 febbraio 1992 n. 164, 
che dà disciplina delle denomi¬ 
nazioni d’origine dei vini e della 
loro classificazione in Italia. 



In alto i relatori: da sinistra il dottor Leonardo Montemiglio, il dottor Alberto Sabellico e il dottor Vittorio 
Camilla. Sotto: «corsisti» e autorità alla cerimonia di presentazione del Corso. 




















Notizie 


RIPARTIZIONE DELLA RACCOLTA DELL’UVA (hi) 
PER CATEGORIA DEI VIGNETI 



PROV. 

oinotew. i vinotav. 

vini 


noni.q. : i.q. 

□OC 

Udine 

0442577 45067,36 

176304.4 

Gorizia 

32058.94; 19066.26 

144007.7 

Trieste 

5225.08 272.15 

943.33 

Pordenone 

28151.671 160044.5 

194378.7 

Tot Regione 

149862.3: 224450,3; 

! 515634.1 


DISTRIBUZIONE PER COMUNE 
DELLA RACCOLTA DELL’UVA 



raccolta deH'uva | 

-| fino a 1QOO hi 


da 1000 a 2500 hi 

in vino feccioso 

n da 2500 a 5000 hi 


da 5000 a 10000 hi 


^ da 10000 a 20000 hi 


più di 20000 hi 



i2!2!B3S^2B2a| 


Reset 


Alcune elaborazioni deH’anagrafe 
vitivinicola e del catasto dei 
Vigneti del Friuli-Venezia Giulia. 


Di pari interesse Tintervento del 
dott. Alberto Sabellico, Diri¬ 
gente superiore del Ministero 
Agricoltura e Foreste: L’eti¬ 
chetta dei vini Italiani e la sua 
corretta interpretazione. 

La mattinata si è conclusa a Ci- 
vidale del Friuli: ospiti del Con¬ 
sorzio Tutela Vini D.O.C. 
«Colli Orientali del Friuli» i 
corsisti hanno visitato la nuova 
sede del Consorzio, hanno po¬ 
tuto apprezzare le bellezze della 
cittadina ducale ed infine parte¬ 
cipare ad una colazione presso 
il Ristorante «Al Monastero». 
Nel pomeriggio l’enot. Emilio 
Marocco ha tenuto un’interes¬ 
sante relazione in merito a «Il 
vino, l’immagine e la comunica¬ 
zione», che ha stimolato i corsi¬ 
sti ad un pregnante dibattito ed 
approfondimento. 

Dopo un’ulteriore degustazione 
sensoriale di vini friulani, i cor¬ 
sisti si sono trasferiti a Codroi- 
po, presso i «Vigneti Pittaro» 
ove, sotto la sapiente regia del 
Presidente Pittaro, hanno par¬ 
tecipato alla cena di chiusura 
del 3° Corso «Renato Ratti». 
Sabato 5 dicembre i funzionari 
deiri.C.E. hanno potuto visita¬ 
re «Eurovite ’92», salone inter¬ 
nazionale della barbatella e del 
materiale vivaistico, che ogni 
anno ha svolgimento presso 
l’Ente Fiera di Gorizia. 

Nel tardo pomeriggio i santi ed 
il ritorno alle proprie sedi. 

Il Corso ha sicuramente offer¬ 
to, ai funzionari dell’Istituto 
Nazionale per il Commercio 
Estero, ulteriori spunti di ricer¬ 
ca ed approfondimento delle te¬ 
matiche relative al settore vitivi¬ 
nicolo, quale utile ausilio al lo¬ 
ro impegno in questo ambito 
produttivo così importante per 
l’economia regionale e naziona¬ 
le. Ed è con questo spirito che, 
siamo certi, questi dirigenti del- 
ri.C.E. opereranno nelle rispet¬ 
tive sedi di competenza^ 


Al professore Gozzetti 
il premio Masi ’92 

U n bicchiere di buon vino 
è sempre da me prescrit¬ 
to dopo un trapianto. 
Fa bene al sangue». Così dichia¬ 
ra Gozzetti, mago dei trapianti 
di fegato, nel ricevere la botte di 
Amarone per aver vinto il Pre¬ 
mio Masi per la civiltà veneta. ‘ 
Il prof. Giuseppe Gozzetti, chi- , 
rurgo di fama mondiale, ha ' 
creato a Bologna un centro tra- | 
piantologico di prim’ordine (540 
trapianti di reni e oltre 100 di fe¬ 
gato). 

Assieme a lui hanno firmato la 
botte di Amarone, vincitori ex 
aequo del premio, Demetrio 
Volcic, uno dei volti più noti 
della televisione, autore del best 
seller «Mosca, i giorni della fi¬ 
ne», e Fernando Bandini, poeta 
e latinista di prestigio interna¬ 
zionale. 

Il Premio, giunto all’ottava edi¬ 
zione, è un riconoscimento della 
fedeltà alle proprie radici e del 
servizio reso alla cultura. 

La premiazione è avvenuta a ! 
Valpolicella presso la Pieve di 
San Giorgio nella villa Serègo 
Alighieri, proprietà acquisita da 
Piero, figlio del poeta Dante, e 
ancor’oggi abitata dai suoi di- ^ 
scendenti. Una parte, quella ru¬ 
rale, è stata trasformata in fore¬ 
steria, un esclusivo residence con 
appartamenti e sale per incontri 
e convegni. Il tutto immerso nel 
verde dei vigneti^ 































Notizie 


Appendice friulana alla disputa di Bruxelles 
Ungheresi a duello incrociando il Tokaj (locai) 


P er alternare alla fred¬ 
dezza delle sedi ufficiali 
un momento di Conver¬ 
sazione fra addetti ai lavori, 
prima che fra concorrenti, 
niente di meglio che un vecchio 
maniero friulano (leggasi villa 
Conti Cuccanea-Corno di Ro- 
sazzo 1568) e un padrone di ca¬ 
sa squisitamente ospitale quale 
da sempre è Manlio Collavini 


e, per cornice, una sequenza 
suggestiva di botti di rovere del 
cui contenuto parleremo di se¬ 
guito. Tema deH’incontro è la 
disputa sul Tocai-Tokaj. 

La parola agli ungheresi: prof. 
Laszlo Szorenyi (ambasciatore 
d’Ungheria a Roma), prof. Pe¬ 
ter Sarkozy (titolare della cat¬ 
tedra di letteratura ungherese 
dell’Università «La Sapienza» 


di Roma), il ministro Entz e, 
infine, il prof. Miklos Kallay 
(direttore deH’Istituto di speri¬ 
mentazione enologica dell’Uni¬ 
versità di Budapest). 

In perfetto italiano (in lettura 
e molto a braccio) gli ospiti 
hanno ritenuto più corretto 
affrontare il problema in ter¬ 
mini storici, rinunciando a 
qualsiasi distinguo che, seppur 


di modesto tenore polemico, 
avrebbe potuto incrinare la 
perfetta armonia deH’incon- 
tro, propiziato dal patron 
Manlio Collavini proprio per 
portare la discussione e il dia¬ 
logo al di fuori delle sedi in cui 
l’ufficialità raffredda la com¬ 
prensione. 

La delegazione ungherese ha, 
come dicevamo, accentuato il 
peso — quasi leggendario — 
che il Tokay ungherese ha nel 
Paese, al punto da essere ricor¬ 
rente negli inni come nelle poe¬ 
sie; una vera e propria parte in¬ 
tegrante nella storia d’Unghe¬ 
ria, perpetuata nei secoli con 
valenza, probabilmente, più af¬ 
fettiva che economica. 
L’approfondimento tecnico del 
professor Kallay, peraltro svi¬ 
luppato con una certa conti¬ 
nuità rispetto al prezioso con¬ 
tributo offerto dal prof. Zilai 
nel 1985 a Gorizia, ha consen¬ 
tito alla delegazione italiana di 
liberarsi da un certo senso di 
colpa per presunte usurpazioni 
ipotizzate in sede Cee, nel sen¬ 
so che per l’ennesima volta è 
stato ribadito che la denomina¬ 
zione di una zona è una cosa e 
ben altra è quella del vitigno e 
del relativo vino. 



In primo piano tre bottiglie di Tocai 
friulano e Tokaj ungherese, mentre 
il giornalista Piero Fortuna porta ai 
lavori un alto contributo di storia e 
cultura. 


I 

i 

I 

i 

] Tutti a tavola, in Villa Cuccanea, 
I con due vini diversi ma sotto un’u- 
1 nica bandiera! 
























Notizie 


L’opinione del Friuli 

Per dirla con Piero Pittaro, eno¬ 
tecnico smaliziato quanto basta 
per leggere dentro le cose del vi¬ 
no sotto il profilo chimico e fisi¬ 
co, piuttosto che filosofico, «il 
vino locai friulano è vino secco, 
con alcole naturale intorno agli 
11-12°, in cui è assente lo zuc¬ 
chero riduttore per il concorso 
di botrite; per contro il vino To¬ 
kaj, da vitigni Furmint, Harsle- 
velu e Muscat Lunel coltivati in 
Tokajhegylja, può essere secco 
ma è per lo più dolce (zuccheri 
minimo 25 grammi/litro), con 
13° di alcole, nel caso dello Za- 
morodni, e dolce liquoroso, con 
zuccheri da 60 a 150 gr/litro ed 
alcole intorno ai 18,5° nelfAszu 
(ambedue con generoso concor¬ 
so di Botritis o «muffa nobile» 
che dir si voglia). 

Dunque, ha ribadito Pittaro, per 
l’ennesima, (e purtroppo per lui, 
e per noi, non ultima volta), il 
problema Tocai non esiste per 
quanto riguarda la ricerca di pa¬ 
ternità, poiché di tipologie dia¬ 
metralmente opposte si tratta; 
tutto troppo chiaro, per tutti e 
sotto ogni bandiera, a parole, 
s’intende, tant’è che il caso è ben 
lungi dall’essere archiviato. 
Eppure ci sono precedenti stori¬ 
ci, tecnici ed anche giuridici, in 
abbondanza, per chiudere con 
pari dignità un contenzioso che 
periodicamente si vivacizza. Co¬ 
sì l’enotecnico Orfeo Salvador, 
rappresentante friulano nel Co¬ 
mitato nazionale vini, ha ricor¬ 
dato che già nel 1963 i Baroni 
Economo d’Aquileia vinsero 
una causa su basi similari, con 
la Minimpex di Budapest. Op¬ 
pure il professor Lamberto Pa¬ 
ronetto, insigne enologo, ci ha 
ricordato che da qualche parte 
d’Italia (forse Formia?) il Fur¬ 
mint deve pur essere partito; e 
con lui il giornalista Piero For¬ 
tuna, ha portato ai lavori un 
supplemento di cultura tra sto- 


Per ricerche e sperimentazioni 
Concorso premio dell’Aei 


ria e leggenda. Ma anche il prof 
G.B. Pellegrini, ordinario di 
glottologia airUniversità di Pa¬ 
dova, ha spezzato una lancia a 
favore del Friuli, citando il suo 
maestro Carlo Tagliavini, secon¬ 
do cui, «in Ungheria, sarebbe 
diffusa la convinzione che le viti 
da cui quel Tokay s’origina pro¬ 
vengono proprio dal Friuli». 
Tutto in ordine, niente a posto; 
nel senso che, come era giusto, 
dialogare è una cosa, definire è 
un’altra, poiché da entrambe le 
parti si intravvede all’orizzonte 
qualche protagonista della vi¬ 
cenda dai contorni non ben defi¬ 
niti, che impedisce al problema 
di decantare come dovrebbe (al¬ 
meno sulla base dei contributi 
emersi in questo ed altri incon¬ 
tri), svilendo il nostro vino più 
amato a probabile merce di 
scambio. 

Conclusosi a braccio, da parte 
del senatore Paolo Micolini 
coerentemente e friulanamente 
convinto della necessità di chiu¬ 
dere una volta per tutte la «ve- 
xata» questione (a favore no¬ 
stro, s’intende) e disponibili, 
con il ministro dell’agricoltura 
Fontana, ad incontri a breve 
termine, a parità di livello e fa¬ 
coltà decisionale. 

E poi, tutti a tavola, in un’at¬ 
mosfera squisitamente mitteleu¬ 
ropea, sotto un’unica bandiera 
(almeno sul tricolore non c’è 
stato nulla da ridire) ad abbina¬ 
re piatti rigidamente friulani, 
dal ricordo contadino, a Ribol¬ 
la gialla. Refosco e Verduzzo e, 
perché no, anche ad un eccel¬ 
lente Colilo Tocai friulano ’91 
vigna dell’Arcivescovo - Poderi 
Attems di Lucinico (in apertu¬ 
ra) ed un Tokay Aszu (in chiu¬ 
sura). 

Certamente per dovere d’ospi¬ 
talità ma, tra le righe enoga- 
stronomiche, per un concreto 
confronto sul... campo di batta¬ 
glia (C.F.)# 


L i Associazione Enologi 
^ Enotecnici Italiani (Aei), 
l’organizzazione che nel 
nostro Paese raggruppa oltre 
l’85% dei tecnici enologi, ha 
bandito anche quest’anno il con¬ 
corso a premi Aei «per la ricerca 
scientifica in viticoltura ed eno¬ 
logia», uno dei massimi ricono¬ 
scimenti che è tributato ai mi¬ 
gliori lavori di ricerca e speri¬ 
mentazione nel settore vitivini¬ 
colo. 

Il premio, il cui valore è di 3 
milioni di lire, verrà attribuito 
ad uno o più lavori sperimentali 
monografici, editi o inediti, sot¬ 
toposti alla valutazione di una 
commissione di esperti. Vi pos¬ 
sono partecipare tutti i cittadini 
italiani, qualunque sia il titolo 
di studio in loro possesso. 

I lavori da inviare entro il 31 
gennaio 1993 alla Direzione del¬ 
l’Associazione Enologi Enotec¬ 
nici Italiani - Viale Murillo 17 - 


20149 Milano, dovranno riguar¬ 
dare temi tecnici e/o scientifici in 
viticoltura ed enologia. 

Con questa importante iniziati¬ 
va l’Aei intende contribuire in 
modo tangibile ad incrementare 
l’importante rapporto tra scien¬ 
za e tecnologia, creando un 
concreto legame tra la ricerca e 




il tecnico di cantina, indispensa¬ 
bile per il miglioramento della 
qualità del vino italiano e il 
progresso dell’intero settore. 

Il premio verrà consegnato in 
occasione del 48° congresso na¬ 
zionale dell’Associazione Eno¬ 
logi Enotecnici Italiani. 

Altre informazioni possono es¬ 
sere richieste all’Aei - viale Mu¬ 
rillo 17 - 20149 Milano - tei. 
02/40072460# 
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Con un occhio alle sottozone 
Il Picolit 

sulla strada della Docg 



Livio Felluga tra Orfeo Salvador e Giovanni Pelizzo. 


1 Friuli viticolo è, come j 
è noto, entità territoria¬ 
le di microscopiche di¬ 
mensioni, se rapportato alle 
grandi regioni viticole d’Italia; 
arriva, si e no, al 2% della pro¬ 
duzione nazionale di vino. Ep¬ 
pure il dinamismo delle varie i 
zone Doc qui riconosciute im- 
' pegna i produttori ed i loro j 
I Consorzi senza soluzione di I 
continuità, in uno sforzo teso 
ad aggiornare e migliorare le 
cose sotto il profilo tecnico ma 
anche della gestione ammini¬ 
strativa. 

Ne sanno qualcosa i compo¬ 
nenti del Comitato nazionale 
dei vini Doc periodicamente in 
Friuli per attuare su delega mi¬ 
nisteriale quelle ricognizioni 
che, alla fine, porteranno alle 
modifiche ed integrazioni dei 
vari disciplinari, più o meno 
! tutti degni di essere riscritti par- 
! zialmente, alla luce delle inno- 
I vazioni introdotte dalla legge ; 
10-2-1992 numero 164. 
L’attenzione del Comitato na- i 
sce certamente da stimoli e sol¬ 
lecitazioni che puntualmente gli 
derivano dal conim. Orfeo Sal¬ 
vador, voce autorevole del , 


Friuli a Roma e presidente del¬ 
la commissione Friuli in seno al 
comitato medesimo, con ampia 
cognizione, quale enotecnico, 
dei problemi produttivi ma an¬ 
che di quelli dei consumatori. 
Una recente pubblica audizione 
nella Casa del vino a Udine, in 
cui sono stati esaminati i pro¬ 
blemi delle varie zone Doc lega¬ 
te alla denominazione «Friuli», 
è stata utile occasione per af¬ 
frontare poi, fra le colline di 
Rosazzo, una serie di problemi 
particolarmente interessanti per 
i Colli Orientali. 

11 presidente del Consorzio, av¬ 
vocato Giovanni Pelizzo, ha 
potuto verificare e approfondi¬ 
re con i membri del comitato e, 
in particolare, con il segretario 
dott. Gelone, una serie di ipote¬ 
si e strategie migliorative del¬ 
l’attuale situazione. 

Già esiste, infatti, la sottozona 
riconosciuta del Ramandolo 
(seconda, in Friuli, alla sola 
sottozona del Carso-Terrano ri¬ 
conosciuta nel 1985 n.d.r.) ma 
molte altre potrebbero essere, 
in futuro, le aree di consolidata 
tradizione e vocazione per le 
quali si potrebbe prevedere, per 


taluni vitigni ed a condizioni 
produttive più restrittive, una 
maggiore valorizzazione; anche 
per evitare, come spesso avvie¬ 
ne, che l’assenza di un supporto 
di denominazione porti i vi¬ 
gnaioli su strade diverse, quali 
quelle degli uvaggi e della ricer¬ 
ca di «marchi» nell’ambito dei 
vini da tavola, con progressivo 
, svilimento della denominazione 
di origine, rivendicata in minor 
misura. 

I Con il vignaiolo Livio Felluga a 
i fare gli onori di casa ed a cucire 
passate e presenti esperienze, 
ma anche a proporre valide ini¬ 
ziative di rilancio deH’immagine 
della viticoltura dei Colli orien¬ 
tali, il Comitato ha anche preso 
atto del rinnovato interesse, in 
' zona, alla sublimazione del Pi- 
, colit a Docg, operazione piutto¬ 
sto complessa e che richiede, 
come è comprensibile, l’indivi¬ 
duazione di standards qualitati¬ 
vi omogenei ed inconfondibili, 
necessari per ripulire il mercato 
da tante improvvisazioni enolo¬ 
giche# 


Dalle aule alle cantine 
il passo è... utile 


A Istituto tecnico agrario 
/ statale «Paolino d’A- 
— quileia» di Cividale del 
Friuli all’inizio dell’anno scola¬ 
stico, ha realizzato un progetto 
d’avanguardia allo scopo di av¬ 
vicinare due mondi — quello 
della scuola e quello del lavoro 
— spesso distanti per mancanza 
di dibattito comune e di reci¬ 
proca conoscenza. 



11 preside, prof. Angelo Albini, 
ha infatti sottoscritto un proto¬ 
collo d’intesa con alcune azien¬ 
de agricole della Regione e ha 
così concretizzato la volontà di 


L’intronizzazione... volante 



11 comandante delle Frecce tricolori, ten. col. Gianluigi Zanovello entra a 
far parte della grande famiglia dei Nobili del Ducato. 









Notìzie 


Il Consorzio Grave del Friuli 
I vini novelli 

per festeggiare i primi vent’anni 



impegnarsi sul campo per assi¬ 
curare alla formazione stru¬ 
menti sempre più efficaci. 

La convenzione ha consentito 
di realizzare degli stages azien¬ 
dali nel periodo dal 14 settem¬ 
bre al 10 ottobre. Il progetto ha 
coinvolto gli studenti che fre¬ 
quentano la classe 6“ del corso 
speciale per la viticoltura e l’e¬ 
nologia, i quali hanno parteci¬ 
pato a tutte le operazioni ven¬ 
demmiali e di vinificazione nelle 
cantine delle aziende interessa¬ 
te. 

Nel promuovere questa iniziati¬ 
va il preside e gli insegnanti 
hanno voluto sottolineare la 
natura formativa di tali stages, 
nel corso dei quali gli studenti 
hanno conosciuto direttamente 
gli aspetti tecnologici e dell’or¬ 
ganizzazione del lavoro. L’al¬ 
ternanza fra studio ed esperien¬ 
ze lavorative è concepita infatti 
come parte integrante di un più 
vasto programma di attività di¬ 
dattica, che ha quale obiettivo 
la formazione professionale di 
tecnici qualificati ed aggiornati. ' 
«Oggi più che mai — afferma il | 
preside Albini — è indispensa- | 
bile favorire ogni possibile ini¬ 
ziativa utile a realizzare una mi¬ 
gliore collaborazione fra scuola 
e mondo del lavoro in modo 
che ad ognuno di questi due 
mondi sia consentito trasferire i 
le esperienze specifiche di cui è 
portatore». 

«11 dialogo cosi inteso, realizza- i 
to dal nostro Istituto con le 1 
aziende friulane — conclude il | 
preside Albini — si è rivelato | 
molto positivo perché ha dato • 
la possibilità agli studenti di va¬ 
lorizzare la loro capacità di ap¬ 
prendimento, di aggiornare i 
contenuti didattici delle materie 
studiate, nonché di conoscere 
quella realtà operativa che ben 
presto incontreranno con il loro 
inserimento nell’attività produt¬ 
tiva»# 


m T ovembre 1992, Porde- 
\| none. Palazzo Mantica, 

1 : una splendida cornice 
per un importante appunta¬ 
mento, il ventennale del Con¬ 
sorzio Grave del Friuli, rappre¬ 
sentato nell’occasione dal pri¬ 
mo presidente (comm. Albino 
Cogo) e dall’ultimo (il dottor 
Piergiovanni Pistoni), ma anche i 
dal cav. Noè Bertolini, capo ca- I 
rismatico della cooperazione vi- | 
tivinicola delle Grave del Friuli 
e dintorni. 

Piergiovanni Pistoni, giovane 
ma già ben collaudato neo- pre- | 
sidente, da anni conduttore in > 
prima persona di un’avviata | 
azienda in quel di Prata, ha de- ! 
lineato i vari momenti che han¬ 
no caratterizzato un periodo 
non breve, spesso caratterizzato 
da difficoltà create da avversità 
naturali o incidenti di percorso 
vari per i quali il Friuli ha spes¬ 
so pagato lo scotto di colpe al- 
trui. 

Così il terremoto del 1976, che 
ha piegato l’agricoltura spilim- 


berghese, oggi tornata ai più al¬ 
ti livelli per la caparbietà dei 
singoli, la loro determinazione 
ed un coraggio mai venuto me- j 
no, anche per merito della sen- [ 
sibilità con cui TAmministra- 
zione regionale ha saputo gesti¬ 
re sia l’emergenza che la rico¬ 
struzione, il consolidamento 
delle strutture prima, dei mer¬ 
cati e dell’immagine poi. 

Ora gli associati sono 70, ma | 
sarebbero migliaia se venissero j 
conteggiati singolarmente i soci 1 
delle Cantine sociali aderenti, 
cui, peraltro, va l’assistenza di¬ 
retta del Consorzio nei vari mo¬ 
menti tecnico-amministrativi , 
fra cui, ha sottolineato Pistoni, 
particolarmente impegnativo è ! 
il programma di riconversione 
dei vigneti attivato con il Reg. ^ 
Cee 458/80 che consentirà la 
progressiva sostituzione, nel 
decennio 1987-1997, di circa 
970 ettari di vecchi vigneti, con ; 
varietà e cloni attuali, acclima¬ 
tati, e richiesti dal mercato. 

Il presidente ha rimarcato an¬ 


che il ruolo determinante della 
Camera di commercio di Por¬ 
denone nel sostenere l’attività , 
consortile, ma anche gli ottimi i 
risultati resi possibili dalla col- | 
laborazione con l’ufficio agra- i 
rio della Provincia di Pordeno¬ 
ne e, in genere, con tutti gli or- . 
gani tecnici periferici della Re¬ 
gione (Ispettorato agrario. Os¬ 
servatori) nonché i vari Enti | 
tecnico- promozionali e di ri¬ 
cerca, quali TERSA, il Centro i 
regionale vitivinicolo ed il Cen¬ 
tro di sperimentazione agraria 
di Pozzuolo del Friuli. 

La parte ufficiale ha avuto un i 
seguito piacevolissimo, con la 
degustazione in anteprima dei 
novelli 1992, tipologia questa 
che in zona Doc Grave del 
Friuli ha dato sin dal 1988 ri¬ 
sultati eccellenti, sia con nio- i 
novitigno di Merlot che con | 
uvaggi vari, in cui di volta in j 
volta si privilegiano anche i | 
Cabernet (frane o sauvignon) o 
il Refosco dal peduncolo ros¬ 
so# 
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La Rivista 

Questa rivista è bimestrale ed è pub¬ 
blicata a cura del Centro regionale 
vitivinicolo. Viene distribuita gra¬ 
tuitamente a quanti operano nel set¬ 
tore. Può essere richiesta alla reda¬ 
zione. 
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